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En cumplimiento del Reglamento de Grados y Títulos de la Universidad 
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El presente trabajo menciona las mejoras que se a realizaron con la aplicación de 
la Gestión de la calidad basado en la Defensa Alimentaria en la línea de proceso 
de gomas de planta caramelos en la empresa MOLITALIA S.A. con la finalidad de 
mejorar la productividad, la empresa se ubica en el distrito de Los Olivos la cual y 
se dedica a la fabricación de golosinas como galletas, caramelos, gomas, 
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Aplicación de la Gestión de Calidad basado en defensa alimentaria para mejorar 
la productividad en la producción de gomas, Molitalia S.A. el cual tuvo como 
objetivo determinar como la aplicación de la gestión de la calidad basado en 
defensa alimentaria mejorara la productividad en la producción de gomas. Para 
García, la productividad es la relación entre los productos logrados y los insumos 
que fueron utilizado y se puede medir mediante  la eficacia y eficiencia, Udaondo 
sostiene que la gestión de calidad es el conjunto de caminos mediante las cuales 
se consigue la calidad; se fundamenta en tres tipos de calidad; programada, 
realizada y necesaria sin embargo se requiere medir estas características 
observables como el % de cumplimiento de auditorías, productos conforme y 
cantidad de reclamos. 
El tipo de investigación utilizada fue aplicada puesto que tiene como finalidad la 
resolución de problemas prácticos, según su nivel fue explicativo por que busca 
las características de las variables, de enfoque  cuantitativo porque se 
fundamenta en aspectos observables, fue longitudinal por lo tanto se mide su 
variable de forma repetitiva, tuvo una población total de 43 datos el cual se 
consideró como muestra. 
Antes de la mejora se tenía una productividad del 92.3% y después de la mejora 
se llegó a conseguir un 98.20%, con ello elevando a la productividad en 5.9%. 
Esto se logró mejorando la eficacia de la producción de gomas a un 97.05%  y 
una eficiencia del consumo de azúcar en un 98.57%. 
 














Application of Quality Management based on food defense to improve 
productivity in the production of gums, Molitalia S.A. Which aimed to determine 
how the application of quality management based on food defense improved 
productivity in the production of gums. For Garcia, productivity is the relationship 
between the products achieved and the inputs that were used and can be 
measured through efficiency and efficiency, Udaondo argues that quality 
management is the set of paths through which quality is achieved; Is based on 
three types of quality; Programmed, performed and necessary, however, it is 
necessary to measure these observable characteristics as the% of compliance of 
audits, conforming products and quantity of claims. 
The type of research used was applied since it has as purpose the resolution of 
practical problems, according to its level was explanatory because it looks for the 
characteristics of the variables, of quantitative approach because it is based on 
observable aspects, it was longitudinal therefore its Variable, had a total 
population of 43 data which was considered as a sample. 
Prior to the improvement, productivity was 92.3% and after improvement it was 
98.20%, thus raising productivity by 5.9%. This was achieved by improving the 
efficiency of rubber production to 97.05% and an efficiency of sugar consumption 
by 98.57%. 
 


















































Este trabajo de investigación presenta como la gestión de calidad enfocada a la 
defensa de los alimentos mejora la productividad en una empresa que se dedica 
a la elaboración de confitería específicamente en la línea de gomas  
En el capítulo I se presenta la realidad problemática, trabajos previos 
relacionados a la variable independiente Gestión de calidad basada en la 
Defensa Alimentaria y la variable dependiente Productividad 
En el capítulo II se detalla la parte metodológica del trabajo de investigación 
como es el diseño de la investigación, la matriz de operacionalización., 
población, muestra, técnicas e instrumentos de recolección de datos, y la parte 
más relevante del trabajo que es el proyecto de mejora donde se ha detallado la 
situación actual, propuesta de mejora, implementación de la mejora y los 
resultados. 
En los capítulos posteriores los resultados, discusiones, conclusiones y por 



















1.1. Realidad Problemática 
 
Sin duda alguna la productividad es un efecto buscado por el nombre en el 
momento que inicia a reflexionar en competencia, productividad no es un 
término reciente, podemos mencionar como ejemplo a los japoneses quienes 
destacaron un liderazgo a partir de la Pos-Guerra en el año 1945 cuando 
inicia una rápida evolución económica mostrando un incremento en su PBI 
del 10%, su inversión en equipos y planta fueron incrementándose dando 
pase a la demanda doméstica, más la elevada tasa de inversión dieron pase 
a una mayor productividad del trabajo, a consecuencia de la abúndate mano 
de obra el salario era bajo de tal manera la competitividad en el mercado era 
más elevada el cual permitió elevar las exportaciones a diferentes países. 
 














              





El PBI, la inversión y el crecimiento de volúmenes de exportación cambian a 
precios constantes, el cual refleja el aumento de la productividad hasta el 
año 2018 según la OCDE (Organización para la cooperación y el desarrollo 
Económico). 
 
El consumidor actual lo que busca en un producto alimenticio es que lo 
satisfaga y lo más importante que este no le genere algún daño a su salud, 
a nivel mundial toda empresa tiene que implementar normas, 
procedimientos para mejorar y mantener la calidad de sus productos y 
prevenir los riegos de contaminación durante la cadena de suministros, pero 
muchas empresas no han prestado  atención a la contaminación intencional 
que pueda existir en sus instalaciones por parte de los trabajadores internos 
o externos. 
 
En estos tiempos es fácil poder conocer los diferentes reclamos que 
presentan las empresas por parte de los consumidores puesto que estos 
son realizados por medios de comunicación modernos como las redes 
sociales y la televisión en el cual hemos podido conocer diferentes reclamos 
por contaminación  físicas, químicas y bilógicas donde muchas veces las 
empresas desconocen el origen no encuentran una explicación del cómo 
pudo suceder si tienen implementado todo un sistema de gestión de calidad, 
como consecuencia de los reclamos surge la devoluciones de los productos 
de tal manera se ve afectado la productividad de la empresa porque este 
disminuye. 
 
Durante nuestra historia a nivel mundial hemos tenido varios 
acontecimientos por contaminación en diferentes productos en el cual se ha 
visto afectado la calidad e inocuidad de los producto vamos a mencionar a 
los más  resaltantes, en julio de 1985 fue descubierto plutonio en el agua 
potable de Nueva York después de que la ciudad recibiera una carta 
anónima amenazando con contaminar el suministro de agua si los cargos 
contra el acusado Bernhard H. Goetz no se retiraban (conocido como el 




uvas contaminadas con cianuro en Chile el cual ocasiono un daño 
económico de 400 millones de dólares al país, en el 2008 en China en la 
ciudad de Chongqinq se decomisó 26 toneladas de leche contaminadas con 
melamina el cual desde el punto de vista clínico este químico afecta a los 
riñones; después de tres años el uso generalizado del producto químico 
cobra la vida de seis niños e hiciera enfermar a otros trecientos mil  y el 11 
de setiembre del 2001 los Estados Unidos sufrió un  atentado terrorista en el 
cual fue destruido las dos torres gemelas el cual dejo 2’973 muertos y más 
de 6,000 heridos dejando también un agujero en la economía de cerca de 
$11 mil  millones, desde esa fecha se vio la  necesidad de reforzar y 
mejorar la seguridad del suministro de los alimentos en los Estados Unidos 
por ello en el 2002 el congreso de ese país aprobó la ley contra el 
Bioterrorismo (PL 107-188).  
 
Por las consecuencias dejadas de estos acontecimientos como las  
pérdidas humanas, económicas y también por el desprestigio que sufren las 
empresas, la pérdida de clientes y con ello la baja de la producción y por 
ende se ve afecta la productividad de la empresas, se sugiere la 
implementación de un sistema preventivo como es la defensa de los 
alimentos con el cual se pretende controlar las contaminaciones 
intencionadas para no tener pérdidas económicas en una organización. 
 
Somos un país donde la productividad se dispone en el largo plazo el 
desarrollo y/o incremento económico, el cual se establece como una 
variable fundamental y la preocupación es como mejorarla sostenidamente, 
entre los años 1980 y 2014 se registró un crecimiento económico del 3.2%, 
para la productividad peruana el indicador más común que se mide es el 
PBI por hora trabajada,  entre los años 2004 y 2013 la productividad fue de 
5 a 6 veces menor que a la productividad de los EE.UU y Alemania. Para 
las mejoras en la productividad se requiere de un crecimiento real pero este 
debe considerarse de dinamismo el cual debe evidenciarse en la 
innovación, educación, eficiencia e infraestructura para lo se necesita de 




de los recursos asignados. 
 
 La empresa el cual fue seleccionada para el estudio de investigación es 
Molitalia S.A. esta se dedica al rubro de fabricación de Golosinas, alimentos 
y comida para mascotas siendo sus marcas más sobresalientes en el 
mercado Ambrosoli, Costa, Fanny, Molitalia, etc. en los cuales sobresalen 
sus productos como gomas, caramelos, galleta, fideos, harinas etc. que por 
la excelente calidad de sus productos le ha permitido alcanzar el 
posicionamiento que tiene hoy en el mercado nacional. Son esos productos 
de alta calidad con los que la empresa busca satisfacer sus exigentes 
demandas y ganar su preferencia frente a la fuerte competencia que hoy en 
día se tiene  para ello tiene implementado sistemas de gestión de calidad 
como es el  HACCP y la norma BRC pero sin embargo durante el proceso 
de los confites se ha presentado productos no conformes el cual disminuye 
la producción de gomas y el consumo de los insumos incrementa como por 
el ejemplo el del azúcar porque este genera reproceso o descarte de 
productos con lo mencionado se ve afectado la productividad. 
 
 Se puede presentar 3 tipos de contaminantes:  físicos  el cual es 
ocasionado por cualquier objeto presente en el mismo el cual es susceptible 
a causar daño o enfermedad a quien consuma el alimento estos pueden ser 
vidrio, madera, metales, plásticos etc.; contaminantes biológicos el cual 
procede de seres vivos que pueden ser microscópicos y no microscópicos 
estos contaminan el alimento y lo que se tiene que tener en cuenta que 
siguen creciendo en él como las bacterias, virus, parásitos entre otros, 
contaminación química el cual se da por productos químicos los cuales 
pueden resultar nocivos o tóxicos a corto, mediano o largo plazo ejemplos: 
detergente, cloro, ácido muriático entre otros. 
 
  La cadena de suministros es  un blanco vulnerable el cual puede originar: 
pérdidas humanas, enfermedades,  miedo generalizado en las personas, 
perdidas económicas importantes, perdida de la confianza de los 




podemos indicar que la contaminación intencional es un hecho real que han 
pasado varias empresas y Molitalia no es ajeno a este tema puesto que 
tiene varios clientes internos y externos en el cual las sospechas de  que 
hemos estado frente a una contaminación intencional ha sido identificado. 
 
 Cabe mencionar que muchos de estos contaminantes no se encuentran 
dentro de la planta de producción es muy incierto del cómo llegan a ingresar 
y ser parte del producto, por otro lado hablando del personal externo los que 
no son parte de la compañía, estos no tienen un control adecuado cuando 
realizan trabajos al interior de la planta solo al momento de ingresar se 
registran pero no son guiados por personal  interno, los lugares de acceso a 
producción no están restringidos en este caso este tipo de personal se 
convierte en una amenaza latente de una probable contaminación el cual 
puede ser realizado de manera intencional con la finalidad de perjudicar a la 
empresa, de la misma manera el personal interno de la compañía no tiene 
restricción en las zonas de producción el transito es libre en cualquier etapa 
del proceso también en ellos podemos encontrar una potencial fuente de 
contaminación intencional con el propósito de desprestigiar a la compañía 
estas personas pueden existir por diferentes razones por que están 
descontentos, son oportunistas, extorsionistas, irracionales o simplemente 
















 Para poder determinar el principal problema de los productos no conformes 
se ha utilizado una de las herramientas de calidad como a continuación se 
muestran. 
 Para llegar a las causas se hizo uso de las herramientas de calidad: 
 
A. Análisis de la Lluvia de Ideas 
 
 La lluvia de ideas “Pueden convertirse en un grupo de trabajo con 
resultados más eficaces que los obtenidos trabajando individualmente”. 
(Guajardo, 2003, p.147) 
         






















                              
Fuente Elaboración Propia 
 
Se realizó una reunión con las áreas de producción, desarrollo, mantenimiento y 
aseguramiento de la calidad donde se verifico la línea de gomas in situ y se 




B. Diagrama de Causa y Efecto 
 





















C. Diagrama de Pareto 
 
 Miranda Francisco (2012) mantiene que el diagrama de Pareto es un 
instrumento que apoya a descubrir las causas de mayor importancia en un 
determinado problema el cual se puede clasificarse por orden de importancia. 
Este diagrama es una de las herramientas más utilizadas puesto que es uno 
de los primeros pasos que se emplean para realizar las mejoras en una 
compañía esta ayuda a identificar las áreas que son prioridad para su 
intervención.  
Para este caso presentaremos el análisis de productos no conformes por 
motivo de los meses de enero a setiembre. 
       





% Total %Acumulado 
Rotación de personal constante 109 36% 36% 
Personal encargado no está o llega 
tarde 
51 17% 52% 
Insuficiente capacitación 38 12% 65% 
Falta de actualización de 
procedimientos 
26 8% 73% 
Incumplimiento del mantenimiento 
preventivo 
19 6% 79% 
Restringido incentivo al personal 15 5% 84% 
Programación incompletas 14 5% 89% 
Escasa inspección 12 4% 93% 
Especificaciones técnicas 
desactualizadas 
10 3% 96% 
Falta de control en suministro de 
aditivos 
4 1% 97% 
Equipos antiguos con desgaste 4 1% 99% 
Mejorar hermetizado del área  3 1% 100% 
Diseño de planta inadecuado 1 0% 100% 








Grafico N° 2: Representación gráfica del diagrama de Pareto – de    






















De acuerdo al análisis del diagrama de Pareto el  principales problema que 
se tiene en la línea de gomas es la alta cantidad de productos no conformes 
acumulando un total del 36% de las causas del problema en general, también  
la alta rotación del personal, la falta de capacitación al personal en temas de 
inocuidad, la falta de actualización de procedimientos  y  la falta de 
mantenimiento mejorando estos puntos mencionados estaríamos radicando 








1.2. Trabajos Previos  
 
A. Tesis Nacionales 
 
VILLANUEVA, Efraín. Optimización del método de trabajo en el área de 
costura para mejorar la productividad de la empresa Perú Fashions 
S.A.C. Tesis (Ingeniero Industrial). Lima: Universidad Cesar Vallejo. 
Facultad de Ingeniería, 2016. 23p.  
 
El presente estudio  tuvo como objetivo general determinar de qué manera 
la optimización del método de trabajo en el área de costura mejoro la 
productividad. Según el  tipo de investigación es aplicada, según su diseño 
es cuasiexperimental y según su nivel de investigación es explicativo. 
 
Se concluyó que la propuesta implementada  mejoro la productividad de la 
misma manera los recursos de la empresa y la mano de obra. 
Este estudio es relevante puesto que comparten la misma variable 
dependiente en el cual se tiene varias herramientas para mejorar la 
productividad en este caso el autor utilizo el método de trabajo dando como 
resultado la mejora de la productividad en el área de costura. 
 
 TAY, Carlos. Diseño y aplicación de un sistema de calidad para   el 
proceso de fabricación de válvulas de paso termoplásticas. Tesis  
(Ingeniero Industrial). Lima: Pontificia Universidad Católica del Perú. 
Facultad de Ciencias e Ingeniera, 2011. 15p. 
 
  El objetivo de esta investigación fue aplicar un sistema de calidad para  
obtener mayor rendimiento y eficiencia en los procesos, para lo cual el 
investigador propuso que debe desarrollarse constante los diferentes 
cambios y exigencias del consumidor para lo mencionado debe contarse 
con el personal motivado, capacitado  y concientizado a los objetivos que 




rentabilidad y utilidad de la empresa con lo cual se buscó incrementar la 
participación en la empresa. 
 
 El trabajo  fue de tipo aplicada y explicativa porque se ha desarrollado con 
una serie de etapas mediante una metodología basados en algunos 
modelos de Gestión de Calidad, Sistemas de Calidad propios de empresas 
y de las normas de los productos que se han considerado en el presente 
estudio, todo esto adaptado a las exigencias de la industria nacional.  
 
 El autor concluyo que  el  presente en estudio se ha podido demostrar que 
se puede implementar exitosamente un sistema de calidad si se logra el 
compromiso de la Alta Dirección, se cuenta con el personal adecuado y 
comprometido en las actividades planificadas para el desarrollo del 
sistema, así como si se dispone de los recursos necesarios, tanto 
económicos como tecnológicos, los cuales son importantes para cumplir los 
objetivos propuestos. 
 
 Este trabajo de investigación se implementó un sistema de gestión de 
calidad el cual permitió optimizar los procesos de la empresa de fabricación 
de válvulas de paso termoplásticas con el cual también se mejora que los 
productos cumplan con las especificaciones solicitadas por el cliente y las 
normas vigentes. 
 
 VALENCIA, Raúl.  Implementación de un sistema de Gestión de 
Calidad ISO 9001:2008 en una pyme de confección de ropa industrial 
en el Perú, con énfasis en producción. Tesis (Ingeniero Industrial). 
Lima: Universidad Mayor de San Marcos, Facultad de Ingeniería 
Industrial, 2012. 6 p. 
 
 La investigación tuvo como objetivo implementar un sistema de  Gestión de 
Calidad como es la ISO 9001:2008, en una empresa de confecciones de 
ropa industrial, en esta tesis se muestra el tratamiento que deben tener las 




definen la importancia del factor humano en el logro de objetivos. Además, 
se presenta los principales conceptos de calidad y gestión de calidad ISO 
9001, así como un panorama general de la situación actual de las 
empresas confeccionistas de ropa industrial en el Perú y sus proyecciones 
en un mercado industrial, cada vez más demandante y exigente de ropa 
para el personal. 
 
  El autor concluyo que las instrucciones planteadas y con la asistencia 
integral de la alta dirección se logró la certificación de SGC ISO 9001:2008, 
y que el funcionamiento eficaz de este solo es posible al operar en una 
gestión por procesos, para ello se identificaron los necesarios, donde se 
encuentra las diferentes actividades desarrolladas en la empresa, 
señalando a los clientes y proveedores internos, trabajando bajo los 
criterios del circulo de calidad, que hacen posible la mejora continua del 
sistema. 
 
 Con esta investigación se buscó implementar el ISO 9001:2008 en una 
pyme de confección de ropa industrial con el objetivo de  identificar los 
procesos necesarios para los clientes internos y esto se consigue con el 
apoyo de la alta dirección. 
 
 JANAMPA, Jessica. Diseño de un sistema de gestión de calidad bajo 
la norma ISO 22000:2005 en una empresa del sector alimentario. 
(Ingeniero Industrial). Lima: Pontificia Universidad Católica del Perú. 
Facultad de Ciencias e ingeniería, 2009. 2 p. 
 
La tesis tuvo como objetivo presentar un modelo de plan de 
implementación y principales beneficios del desarrollo, mantenimiento y 
certificación de un Sistema de Gestión de Calidad (SGC) en una 
procesadora de alimentos con la finalidad de mejorar el desempeño de la 
organización, controlar los niveles de inocuidad de los productos y facilitar 




La metodología empleada es aplicada por que busca resolver  los 
problemas en base a la normativa internacional ISO 22000:2005 como 
marco teórico y referencia, para establecer los requisitos de seguridad e 
inocuidad alimentaria estipulados por los organismos reguladores del 
sector.  
 
Este trabajo presenta como conclusión que la implementación de un 
sistema de calidad permitirá mejorar la capacidad de la empresa para 
identificar, prevenir y controlar los peligros potenciales causantes de la 
contaminación del producto, el  mejor planeamiento de las operaciones, la 
disminución del porcentaje de mermas en los procesos y por ende la 
reducción del consumo de la materia prima e insumos. 
 
La implementación de un sistema de calidad va a permitir mejorar la 
capacidad de la empresa con la finalidad de la reducción de la materia 
prima e insumos. 
 
CANO, Carlos y Noel Max. Mejoramiento de la calidad en alimentos 
balanceados pelletizados para aves, mediante el método de ruta de 
calidad. (Ingeniero Industrial). Lima: Facultad de Ingeniería y 
arquitectura, Universidad San Martin de Porres, 2013. 29 p. 
 
El presente  trabajo de investigación tuvo como objetivo promover el ahorro 
en el costo de producción de alimentos balanceados pelletizados en la 
industria avícola, a través del mejoramiento de las características físicas 
del producto con el fin de  mejorar la calidad de presentación de los 
alimentos balanceados pelletizados, para la reducción de costos de 
NUTRIGOLD S.A.C. y el mejoramiento de los procesos. 
 
La metodología empleada fue la Ruta de la Calidad, para identificar y 
corregir las causas raíces, así como para reducir los costos de mala 
calidad. La realización del proyecto implicó investigación permanente de las 




prácticas de manufactura internacionales, para evaluar y controlar las 
propiedades principales del alimento balanceado, y por tanto reducir el 
factor de conversión alimenticia (FCA).  
 
El autor concluyo que la problemática de este proyecto se analizó en base 
a las operaciones diarias de la empresa en estudio, al conocimiento del 
desempeño real del sector avícola y a la experiencia en aplicación de 
herramientas de la calidad. Dando como resultado las  mejoras 
significativas en los indicadores de granulometría a partir de la 
estandarización de los procesos productivos y de apoyo. 
 
El proyecto promueve el ahorro en el costo de producción de alimentos 
balaceados para aves, por medio de características físicas mejoradas en 
base a la implementación la ruta de la calidad, el estudio se realizó en base 
a las operaciones diarias del producto. 
Se mejoró significativamente en los indicadores de granulometría con ello 
se está mejorando en el proceso por tal motivo a las desviaciones son 
menores. 
 
B. Tesis Internacionales 
 
PARRALES, Verni y TAMAYO, Juan. Diseño de un modelo de Gestión 
estratégico para el mejoramiento de la productividad y calidad 
aplicada a una planta de procesadora de alimentos balanceados. 
Tesis (Magister en Gestión de la productividad y la calidad). Guayaquil 
– Ecuador: Escuela superior Politécnica del Litoral. 2012. 3 P. 
 
Esta tesis presento como objetivo principal aumentar la competitividad 
buscando el mejoramiento de la productividad y la calidad de sus 
operaciones el cual se va dar mediante la planeación, medición, análisis y 





Al finalizar el trabajo el autor concluye que la selección de procesos, debe 
ser un hecho metodológico bien orientado, para evitar que los procesos 
que no tengan la importancia debida, generen un vertedero de información 
poco útil. 
Este proyecto de nacionalidad ecuatoriana se elaboró con el propósito de 
identificar debilidades o fallas en el sistema (en los procesos) y poder 
establecer modelos apropiados de control con la finalidad de mejorar los 
procesos y los aspectos  relacionados a la calidad del producto. 
 
TOBAR, Matías. Levantamiento e implementación de modelo de 
gestión y control de calidad para Telefónica Chile S.A. Tesis 
(Ingeniero Industrial). Santiago de Chile: Facultad de Ciencias Físicas 
y Maestría, Universidad de Chile. 2007. 11 p. 
 
Este proyecto de Titulación, consistió en el levamiento e implementación de 
un Modelo de Gestión y Control de Costos de la Calidad para Telefónica 
Chile S.A. y tiene como objetivo principal diseñar una herramienta de 
gestión sólida, desde el punto de vista metodológico y homologable, desde 
el punto de vista de su aplicabilidad, sobre los procesos de la compañía, 
basándose en los conceptos y aplicaciones de los costos de no calidad. El 
modelo está compuesto en una serie de procedimientos que ayudan a 
determinar oportunidades de mejora desde la perspectiva de costos, 
procedimientos que en su conjunto pretenden incrementar la competitividad 
y, por medio de la constante mejora en la ejecución de los procesos de la 
compañía, aumentar la satisfacción de los clientes. 
 
Se concluyó que dentro del sistema actual bajo el cual operan los procesos 
de Telefónica Chile S.A., no fue fácil encontrar un criterio para la compañía 
que pudiera evaluar adecuadamente el desempeño de los mismos y donde 
éstos forman parte de la cotidianeidad de la labor de esta empresa de 
telecomunicaciones del día a día, sobre todo desde el punto de vista de los 





 La Calidad, concepto amplio utilizado hoy en día con suma simpleza, y los 
costos del resultado de un proceso son determinados a su vez por la 
Calidad de las entradas y las transformaciones que ocurren al interior de él, 
y esto es algo muy difícil de estandarizar principalmente por la naturaleza 
que lo envuelve y que varía de acuerdo a donde éste se encuentra inmerso 
(a qué área de la compañía pertenece) y cuál es su importancia a nivel de 
empresa. He ahí que algunos procesos son más fáciles que desglosar que 
otros y es posible  identificar cada una de las etapas y/o subprocesos de 
manera simple así como también sus responsables. 
 
ROJAS, Lady. Implementación del sistema de Gestión de Calidad 
según la Norma ISO 9001:2008 en una Industria Plástica. Tesis 
(Ingeniero Industrial). Guayaquil: Facultad de Ingeniería Mecánica y 
Ciencias de la Producción, Escuela Superior Politécnica el Litoral. 
2008.10 p. 
 
La presente tesis fue desarrollada en una industria dedicada al diseño, 
fabricación y comercialización de materiales de empaque y cuyo objetivo es 
preparar a la empresa para la certificación del diseño, producción y 
comercialización de materiales de empaque 
El autor concluyo que  la implementación del Sistema de Calidad servirá 
para realizar una evaluación de capacidad a nivel organizacional para 
cumplir  con los requisitos del cliente, reglamentarios e internos, además de 
prevenir  las no conformidades. Para el desarrollo de la metodología se 
realizó capacitaciones al personal acerca del Sistema de Gestión de 
Calidad y los beneficios que tendría en la compañía, se realizó la 
planificación de la implementación del SGC y se determinó el comité de 
calidad, matriz de Requisitos e Inter-Procesos, manual de calidad, política y 
objetivos de calidad, procedimientos e instructivos de trabajo, indicadores 
de gestión.  
 
La implementación de un sistema de calidad es necesaria para evaluar la 




técnicas y los requisitos solicitados por el cliente para ello se determinaron 
cuáles son los principales procesos, instructivos de trabajo, indicadores de 
gestión, para realizar la mejora con la implementación. 
 
1.3. Teorías Relacionadas al tema 




“Debe entenderse por gestión de calidad el conjunto de caminos 
mediante los cuales se consigue la calidad; incorporándolo por tanto al 
proceso de gestión, que es como traducimos el término inglés 
“management”, que alude a dirección, gobierno y coordinación de 
actividades”. (Udaondo, 1992, p. 5). 
 
De esta manera podemos definir la gestión de calidad como la 
administración planeada para el futuro en cual se implanta los programas 
y vigila los resultados de la calidad con vistas a su mejora continua. 
 
Según Griful, Canela (2002) la gestión de la calidad se lleva a cabo 
mediante un conjunto de elementos los cuales tienen que estar 
relacionados, el cual podemos llamar sistema por que los elementos van 
actuar entre sí. Para  el caso de la gestión de la calidad, se trata del 
sistema de gestión de la calidad o sistema de calidad. La organización  
es responsable de aportar los recursos necesarios de esta manera 
garantizar que  la política de calidad sea viable y también todo el sistema 
tiene que estar documentado por lo que no está escrito no existe y 
evitaremos pedida de todo el esfuerzo realizado. El sistema de calidad 
debe estar documentado en un documento llamado Manual de calidad. 
 
Debemos de  diferenciar dos términos en los cuales muchas veces 
siempre se interpreta de la  misma manera entre la gestión y el control de 




orientada a la satisfacción de los requisitos de calidad orientada al 
cumplimiento de la especificación técnica del producto y la gestión de la 
calidad incluye otros aspectos, como la identificación de los clientes y sus 
requisitos, o la planificación de los recursos.  
  la gestión de calidad establece el conjunto de acciones 
programadas y  consecutivas las cuales deben son necesarias para 
generar la seguridad de que los productos y/o servicios los cuales deben 
satisfacer las exigencias del consumidor. 
 
Udaondo (1992) menciona que mediante la gestión de calidad, la 
gerencia tiene que participar en varios aspectos en la definición, análisis 
y garantía de los productos y servicios ofertados por la empresa, 
fomentando que se realicen los siguientes tipos de actuaciones: 
 
 Definir los objetivos de calidad, aunando para los intereses de la 
empresa con las necesidades de los clientes 
 Conseguir que los productos o servicios estén conformes con 
dichos objetivos, facilitando todos los medios necesarios para 
lograrlo. 
 Evaluar y vigilar que se alcanza la calidad deseada. 
 Mejorarla continuamente, convirtiendo los objetivos y la 
consecución de la calidad en un proceso dinámico que evoluciona 
de modo permanente, de acuerdo con las exigencias del mercado.  
                                 
B. Fundamentos de la Gestión de la Calidad 
 
Según Udaondo (1992), estos son los fundamentos de la gestión de 
calidad: 
 
 El objetivo de la empresa es ser competitivo y mejorar 
continuamente. 
 Ayuda a satisfacer las necesidades del cliente. 




 Es importante el trabajo en equipo para conseguir los propósitos. 
 La comunicación, la información y la participación a todos  los 
niveles son elementos imprescindibles. 
 Se busca la disminución de costes de mediante la prevención de 
anomalías. 
 Implica fijar objetivos de mejora permanente y la realización de 
un seguimiento periódico de resultados. 
 Forma parte de la gestión de la empresa, de cuya política de 
actuación constituye un objetivo estratégico fundamental. 
 












                             
                                                                    
        Fuente Elaboración Propia 
 
Udaondo (1992) sostiene que  se puede resumir  los fundamentos en 3  
tipos de calidades los cuales tomares como dimensiones. 
 
 La Calidad Programada 
 
Es la que se pretende obtener, esta descrita en un documento un 




determinado producto, el encargado del trabajo tiene que cumplir 
con lo indicado en el documento. 
 
      
 La Calidad Realizada 
 
Es la que obtiene en la producción el cual tiene que ver con el 
grado de  cumplimiento de lo programado, tomando como 
ejemplo una cuando una persona realiza el trabajo 
encomendado; el artesano que trabaja sin una especificación 
técnica, pero requiere también el grado de cumplimiento de la 
especificación que el responsable de un trabajo es capaz de 
conseguir. 
 
 La Calidad Necesaria 
 
Lo que el consumidor va exigir o al menos lo que le gustaría 
recibir cuando compra un producto o servicio. 
 
C. Ventajas de implementar el modelo de gestión de Calidad 
 
 Según Udaondo (1992) implementar un sistema de calidad tiene las 
siguientes ventajas: 
 
 Ayuda a mejorar continuamente la productividad. 
 Su fundamento es hacer las cosas bien a la primera. 
 Consiste en dar al cliente lo que desea. 
 No supone hacer más que lo necesario. 
 Todos los niveles de la empresa están involucrados. 
 Asegura el espíritu de equipo y el corporativo. 
 Su aplicación es altamente motivante. 





En mi opinión otras de las ventajas relevantes es también el de tipo 
económico por que al generar las mejoras en el diseño reduciremos 
tiempos muertos, puesto de trabajos innecesarios, maquinarias 
obsoletas etc., mejorando la eficiencia y la eficacia por ende 
aumentando la productibilidad.  Y con todo lo mencionado mejoraremos 
la imagen de la compañía y ganaremos confianza de los clientes 
nacionales e internacionales. 
 
D. Gestión de la Calidad Total 
 
Miranda Francisco, Chamorro Antonio y Rubio Sergio (2012) sostienen 
que la calidad total es un término definido en los años 50 como un 
sistema para integrar  el crecimiento de la calidad, su sostenimiento y 
los esfuerzos de toda la organización con la finalidad de mejorar los 
procesos de producción, el cual permitan la satisfacción al cliente. El 
termino de calidad total comprende todos los procesos de la 
organización y también a todas las personas que son forman parte de la 
compañía siempre con la consigna de la mejora continúa en todos los 
procesos el cual tiene como propósito la satisfacción al cliente. 
 
El termino calidad total adquiere un tamaño amplio debido a las 
aportaciones de Deming y Juran.  
 
Deming menciona a la empresa como la cadena de suministro esto 
quiere decir que cada persona atiende es cliente de otra persona el cual 
le suministra materia prima, herramientas, información etc. para realizar 
su trabajo.  
 
Joseph M. Juran menciona que cada persona vigila una parte o todo el 







E. Filosofía de Deming  
 
Según Miranda Francisco, Chamorro Antonio y Rubio Sergio (2012) el 
nombre completo de este filósofo fue W. Edwards Deming quien estudio 
física, el inicia aplicando técnicas estadísticas a diversos procesos 
productivos, con el cual consiguió mejorar la productividad, llego afirmar 
que con los métodos estadísticos se puede conocer las fallas para 
poder reducirlos. 
 
Su metodología  no fue aceptada por los Japoneses puesto que ellos 
creían que la calidad y productividad eran incompatibles, pero el llego a 
demostrar que sus teorías puestas en práctica mejoran la calidad 
realizando un buen control estadístico y la reducción de la variabilidad, 
por lo desarrollado y demostrado en el año 1951  recibió el premio 
japonés a  la calidad el cual lleva su nombre. 
 
Deming propone que para mejorar la calidad se tiene que utilizar el 
CICLO DEMING. 
 

























































F. Concepto de Calidad  
 
López Rey (2006), hace mención que para que un producto o servicio 
sea de calidad depende de las propiedades y características los cuales 
tienen que satisfacer las necesidades del cliente cumpliendo a su vez 
con las especificaciones y requisitos establecidos. 
Actualmente, la expresión “calidad” se utilizara con frecuencia en 
cualquier rubro. 
 
Miranda (2007) sostiene que la calidad está fuertemente relacionada al 
producto ya sea un bien o servicio, el cual está separado de los 
procesos que se han llevado a cabo para conseguirlo, señala que 
proviene del latín “qualitas-atis” el cual está definido por la Real 
Academia como “como el conjunto de propiedades relacionados a una 
cosa. 
 
A continuación se presenta un cuadro en modo resumen de la evolución 
del concepto de calidad: 
 











          
                          




G. Defensa de los Alimentos 
 
Según Cique  Alberto  cuando se habla de la defensa de los alimentos 
el termino se consolida en la protección de los suministro de los 
alimentos contra la contaminación intencionada el cual puede ser 
causada por medio de contaminantes físicos, químicos, agentes 
biológicos u otras sustancias nocivas aplicadas por personas que tienen 
el propósito de hacernos daño, con toda la intención de matar o 
perjudicar  económicamente. 
 
 “Al implementar  este plan los beneficios son en primer lugar para las 
empresas porque le va a proporcionar un producto libre de peligros con 
el cual se reduce la responsabilidad social y la imagen de la compañía 
mejorara con el cual sus ingresos económicos pueden mejorar, pero 
directamente es para el cliente porque consumirá un alimento que no le 
genere ningún tipo de riesgo como enfermedades, lesiones o la muerte. 
Defensa de los alimentos es el esfuerzo para proteger los alimentos de 
los actos de adulteración intencional”. (FDA 2016)  
 
La FDA trabaja con el sector privado y otras agencias gubernamentales 
en actividades relacionadas con la defensa de los alimentos, incluyendo 
la realización de investigaciones y análisis, desarrollo y distribución de 
la formación y divulgación, y la realización de ejercicios. Además, la 
FDA ha desarrollado una serie de herramientas y recursos para ayudar 
a los establecimientos de alimentos a prevenir, prepararse, responder y 
recuperarse de los actos de la adulteración deliberada del suministro. 
(FDA 2016) 
 
H. Política de Defensa de los Alimentos 
 
“El fortalecimiento de los programas de defensa de los alimentos en 
todo el mundo requiere políticas y recursos nacionales para apoyar la 
infraestructura de defensa alimentaria. El papel de la política de 




de alimentos, inspección, vigilancia de enfermedades transmitidas por 
alimentos, educación, capacitación y manipulación de alimentos sean 
adecuados y actualizados”.  (MORTAJEMI, 2014, p. 316) 
 
Según  Mortajemi, Jasmine (2014) señala que existen tres métodos 
generales para poder detectar un incidente de defensa alimentaria en 
el sistema alimentario:  
 
 Detectar para prevenir: 
Evitar medios de contaminación antes de que el alimento sea 
despachado al cliente. Este método evita cualquier posibilidad de 
que el producto contaminado sea perjudicial para la salud pública, 
pero cabe indicar que la empresa de alimentos cubre  todos los 
costos generados de las pruebas y detección. 
 
 Detectar para proteger 
En este caso se detecta la contaminación del alimento después del 
proceso de los productos pero antes que sea vendido al  
consumidor final, de esta manera se pretende proteger  todo el 
impacto de la salud pública. Este es el método que se pretende 
durante un retiro, y este método es más costoso para la empresa 
de producción, puesto que ya  ha pagado por los fletes del  
traslado a la cadena de suministro. También va a existir  pérdidas 
indirectas con respecto a la caída de la confianza del consumidor 
en la marca durante y después de un retiro. 
 
 Detectar para recuperar (o detectar para disminuir): 
En este método la contaminación no fue identificada antes del 
consumo de los alimentos, y en este caso el producto debe ser 
retirado del suministro de la cadena y recuperado de los 
consumidores tan pronto como sea posible, este método también 
es muy costoso puesto que ya puede haber personas perjudicadas 





I. Elaboración de un Plan de Defensa Alimentaria 
 
Según El departamento de Agricultura de los Estados Unidos (2008). 
La elaboración de plan de defensa de los alimentos contempla los 
siguientes pasos. 
           






                                                                                                                      
       
   
 
      
Fuente Elaboración Propia 
 
1.3. 2. Productividad 
 
A. Concepto  
 
 Es la relación entre los productos logrados y los insumos que fueron 
utilizados o los factores de la producción que intervienen. (García, 




Gutiérrez Pulido (2010) Sostiene que la productividad se logra a 
través de los resultados de un proceso, se puede calcular por medio 
de resultados conseguidos entre los recursos utilizados. Comúnmente 
la productividad tiene dos factores la eficiencia y eficacia. 
 
Según Prokopenko Joseph (1989) determina que la  productividad es 
la utilización de los recursos eficientemente como puede ser (trabajo, 




capital, materiales, energía etc.) todo ello para la elaboración de 
productos o servicios, entonces se puede mencionar que la 
productividad es el vínculo entre la producción adquirida por 
procedimientos de elaboración de bienes o servicios y los recursos 
empleados para conseguirlo.  
 La productividad es una herramienta muy útil para diferentes campos 
laborales y diversidad de rubros, el cual lo pueden utilizar para 
comparar la producción en distintas instancias esto puede ser en nivel 
individual, en una empresa, en la política, en una ciudad en un 
pequeño taller etc) esto con los recursos utilizados.  
                         
 La productividad es la capacidad de producción o creación, y tiene un 
costo  por tiempo  de operación, para crear riqueza y beneficios, se 
puede interpretar como un nivel de actuación, individual, empresarial, 
institucional y como país. (López, 2013, p.17). 
 
Caso Neira (2003), menciona que la productividad es la producción 
obtenida entre la suma de los factores utilizados ejemplo: un 
empleado produce 20 polos y después que se mejore las maquinarias 
logra producir 10  más esto quiere decir que su productividad habrá 
aumentado en un 50% de tal manera se puede definir a la 
productividad como la relación entre la cantidad producida y los 
insumos utilizados, el cual es válida para todo tipo de empresa. 
 
La productividad es una medida de la eficiencia económica que resulta 
de la capacidad para utilizar inteligentemente los recursos disponibles. 
(Rodríguez, 1993, p. 23.) 
 
La productividad es hacer más con menos (Rodríguez, 1993, p. 23.) 
 
Productividad es el resultado de la relación entre los insumos 





B.  Definición de Eficiencia y Eficacia 
 
Eficiencia 
García Alfonso (2011)  menciona que la eficiencia es producir bien  y 
que existe una relación entre los recursos programados y los insumos 
utilizados.  En el cual el índice de eficiencia refleja en el uso correcto 
de los recursos para la producción de un bien o servicio en un tiempo  
determinado. 
   Formula: 
     
 
 Eficacia 
García Alfonso (2011) Sostiene que la eficacia es lograr el objetivo 
trazado, al igual que la eficiencia también tiene una relación entre los 
productos conseguidos y los objetivos trazados. Su índice se puede 
expresar cuando se tiene como resultado un buen efecto de la 
elaboración de un bien o servicio en un tiempo determinado. 
  Formula:  
 Meta 
Lo primero en la planeación de toda empresa progresista es 
pensar “adónde quiere ir y llegar” lo primordial es fijar metas 
realizables para toda la corporación y para cada una de las 
divisiones y departamentos. (García, 2011, p. 52)   
 
C. Importancia de la Productividad 
Según Prokopenko Joseph (1989) con la productividad toda actividad 
humana se ve beneficiado en el cual interviene  la eficacia y la mano de 
obra. La productividad es una fuente muy importante de crecimiento 
económico, social y mejor nivel de vida. 
  





D. Factores de la Productividad 
 
Según Prokopenko Joseph (1989) existe 2 clases de factores para la 
productividad (internos y externos), los factores externos son aquellos 
que quedan fuera del control y los factores internos son aquellos que 
tienen relacionados a los controles de una empresa, por ello para 
mejorar la productividad primero tiene que identificarse los factores que 
tiene una empresa o institución. Cabe indicar que los factores externos 
son no controlables para una determinada empresa pero puede ser un 
factor interno para otra, por tal motivo para iniciar la mejora de la 
productividad se tiene que identificar los factores que son controlables. 
 























































_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
PRODUCTIVIDAD TEORICA
SISTEMA TEORICO IDEAL
En un proceso de transformación ideal, sin restricciones, los insumos 









_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
PRODUCTIVIDAD REAL
Todo proceso de transformación por definición, tiene por lo menos 











E. La productividad y la teoría de las restricciones 
Según Rodríguez Carlos (1993) la teoría de las restricciones en la 
productividad se puede representar de 2 formas en los procesos de 
transformación. 
 
Figura N° 7: La empresa como un sistema teórico ideal  
 
 









Fuente Elaboración propia 
 

















1.4. Formulación del Problema 
1.4. 1 Problema General 
¿De qué manera la aplicación de la gestión de calidad basada en 
defensa  alimentaria mejora la productividad en la producción de gomas? 
1.4. 2 Problemas Específicos 
 
¿De qué manera la aplicación de la gestión de calidad basada en 
defensa alimentaria mejora la eficacia en la producción de Gomas? 
 
¿De qué manera la aplicación de la gestión de calidad basada en 
defensa alimentaria mejora la eficiencia de los insumos en la producción 
de Gomas? 
 
1.5. Justificación del estudio 
 
Valderrama Santiago (2014) mantiene que la justificación debe tener el 
todo el esfuerzo  para que convenza a la persona que lee la investigación  
puesto que es la presentación de la investigación.  
 
La presente investigación se enfocara en estudiar un plan de gestión de 
calidad basado en defensa alimentaria   que  surge de la necesidad de 
varios atentados ocurridos en diferentes partes del mundo en el cual el 
alimento es  un medio muy vulnerable para perjudicar  a los 
consumidores por medio de la contaminación intencional el cual puede 
estar generado por sabotaje, terrorismo, falsificación u otro medio ilegal 
intencionalmente perjudicial  las empresas hoy en día se ven en la 
necesidad de implementar estrategias en el cual se pueda eliminar o 
disminuir estos tipos de contaminantes en el cual el principal afectado es 
el consumidor. 
La propuesta es investigar cómo se puede implementar un plan de 
gestión de calidad en base a la defensa de los alimentos  de tal manera 




pérdidas de las materias primas y cumplir con los planes de producción. 
En la empresa donde se está realizando el estudio se podrá mejorar la 
eficacia de la producción de gomas y la eficiencia del consumo de 
azúcar, al implementar el plan de gestión de calidad propuesto por que 
con ello vamos a reducir los productos no conformes que muchas veces 
tienen como destino descarte o reproceso dependiendo del 
contaminante. 
 
A. Justificación Practica 
“Se manifiesta en el interés del investigador por acrecentar sus 
conocimientos, obtener el título académico o, si es el caso por contribuirá 
a la solución de los problemas concretos que afecten la organizaciones 
públicas o privadas”. (Valderrama, 2015, p.141). 
Mediante la aplicación de un plan de gestión de calidad se podrá mejorar 
la productividad en la producción de gomas y el consumo del azúcar no 
tener que generar reproceso o perdidas de productos por algún tipo de 
contaminante el cual modifica que se realice más entradas de materiales.  
 
B. Justificación Económica 
Para cumplir con la justificación económica se tiene cumplir con la 
siguiente pregunta. “¿Para qué sirve?” (Sampieri, 2014, p.40). 
Este proyecto se justifica económicamente por que una vez implementado 
el plan de defensa de los alimentos este va a mejorar la productividad y 
con ello la contaminación de los productos dando como consecuencia la 
disminución de los reproceso, incineración o/y venta animal de los 
productos los cuales originan perdidas a la compañía. 
 
C. Justificación Social 
Para cumplir con la justificación social se tiene cumplir con la siguiente 
pregunta. “¿Cuál es la transcendencia para la sociedad?” (Sampieri, 
2014, p.40). 
En general la empresa garantizara que sus productos sean de calidad e 




o  muerte al consumidor como hemos podido escuchar a lo largo en estas 
últimas décadas. 
 
1. 6. Hipótesis  
1.6. 1. Hipótesis General 
 
La aplicación de una gestión de calidad basada en Defensa Alimentaria 
mejora la productividad en la producción gomas. 
1.6. 2. Hipótesis Específicos 
 
La aplicación de la gestión de calidad basada en Defensa Alimentaria 
mejora la eficacia de la producción de gomas. 
 
 La aplicación de la gestión de calidad basada en Defensa Alimentaria 




1.7. 1 Objetivos Generales 
 
Determinar como la aplicación de la gestión de calidad basada en 
defensa alimentaria mejorara la productividad en la producción de 
gomas. 
1.7. 2 Objetivos Específicos 
 
Determinar como la aplicación de la gestión de calidad basada en 
defensa alimentaria mejorara la eficacia en la producción de gomas. 
 
Determinar como la aplicación de la gestión de calidad basada en 
defensa alimentaria mejorara la eficiencia de los insumos en la 







































2.1. Diseño de Investigación 
 
La presente investigación  por su diseño es cuasi experimental porque 
de acuerdo a la teoría “Son aquellos en las que las muestras se 
seleccionan aleatoriamente y permiten la manipulación de la variable 
independiente y cierto grado de control de las otras variables, pero se 
diferencian de los experimentos propiamente dichos” (Hurtado y Toro, 
2007, pp. 105) 
 
Calderón y Alzamora (2010) sostiene que una de sus características del 
diseño cuasi experimental es la manipulación, la cual es la intervención 
intencionada del investigador utilizada para provocar cambios en la 
variable dependiente. 
 
2.1.1. Finalidad  
 
Aplicada: La investigación es aplicada por que da énfasis en 
resolver los problemas detectados y en el cual se va a tomar 
decisiones.  
2.1.2. Por su Nivel 
 
Explicativa: “va más allá de la descripción de conceptos o 
fenómenos o del establecimiento de relaciones entre conceptos; es 
decir, están dirigidos a responder por las causas de los eventos y 
fenómenos físicos y sociales. Como su nombre lo identifica, su 
interés se centra en explicar por qué ocurre un fenómeno y en qué 
condiciones se manifiesta o por que se relacionan más o dos 
variables (Sampieri, 2014, p. 95) 
Cuantitativa: porque se tiene la necesidad de medir y calcular 
magnitudes de los problemas de la investigación; se realizara la 
investigación literaria para poder probar la hipótesis planteada con la 




2.1.3. Alcance temporal 
 
Longitudinal: “una muestra (o muestras) fija de elementos de 
población se mide en forma repetitiva en las mismas variables. Un 
diseño longitudinal difiere de un diseño transversal en que la 
muestra (o muestras) permanecen igual a través del tiempo. En 
otras palabras, se estudia a las mismas personas a través del tiempo 
y se miden las mismas variables”. (Naresh, 2004, p. 82) 
2.2. Variables, operacionalización 
 
2.2.1. Variable Independiente: Gestión de la Calidad  
 
“Debe entenderse por Gestión de calidad el conjunto el conjunto de 
caminos mediante los cuales se consigue la calidad, incorporándolo 
por tanto al proceso de gestión, que es como traducimos el término 
inglés “manegement”, que alude a dirección, gobierno y coordinación 
de actividades” (Udaondo, 1992, p.5.) 
Según Udaondo (1992), la calidad se fundamenta en: 
 
 Calidad Programada: Es la que se pretende obtener, esta descrita 
en un documento un ejemplo una especificación técnica elaborada 
para un determinado producto, el encargado del trabajo tiene que 
cumplir con lo indicado en el documento. 
 
 Calidad Realizada: Es la que obtiene en la producción el cual tiene 
que ver con el grado de  cumplimiento de lo programado, tomando 
como ejemplo una cuando una persona realiza el trabajo 
encomendado; el artesano que trabaja sin una especificación técnica, 
pero requiere también el grado de cumplimiento de la especificación 
que el responsable de un trabajo es capaz de conseguir. 
 
 Calidad Necesaria: Lo que el consumidor va exigir o al menos lo que 




2.2.2.  Variable Dependiente: Productividad     
 La productividad " Es la relación entre los productos logrados y los 
insumos que fueron utilizados o los factores de la producción que 
intervinieron (García, 2011, p.  16) 
             
Eficiencia 
 
García Alfonso (2011) menciona que la eficiencia es producir bien y que 
existe una relación entre los recursos programados y los insumos 
utilizados.  En el cual el índice de eficiencia refleja en el uso correcto de 





García Alfonso (2011) Sostiene que la eficacia es lograr el objetivo 
trazado, al igual que la eficiencia también tiene una relación entre los 
productos conseguidos y  los objetivos trazados. Su índice se puede 
expresar cuando se tiene como resultado un buen efecto de la 













Cuadro  N° 2: Matriz de Operacionalización  
 
 






% Cumplimiento del plan de defensa alimentaria
Razón 





Fichas  de Recolección 
de datos
Calidad Necesaria
Reclamo de Cliente Aceptados
Razón 
Fichas  de Recolección 
de datos
Eficacia
Indice de Producción de Gomas                                              
Razón





Fichas  de Recolección 
de datos
La gestión de calidad se 
fundamenta mediante tres 
tipos de calidades las cuales 
son realizada, programada y 
necesaria sin embargo se 
requiere medir  estas 
características observables 
como  el % de cumplimiento 
de auditoria, la cantidad de 
productos no conformes y la 
cantidad de reclamos de 
cliente util izando fichas de 
control.
La gestión de calidad es el 
"conjunto de caminos 
mediante los cuales se 
consigue la calidad; 
incorporándolo por tanto al 
proceso de gestión, que es 
como traducimos el término 
inglés “management”, que 
alude a dirección, gobierno 
y coordinación de 
actividades". (Udaondo, 
1992. 5.p)
V1:                   
Gestión de Calidad 
V2:              
Productividad
La productividad " Es la 
relación entre los productos 
logrados y los insumos que 
fueron util izados o los 
factores de la producción 
que intervinieron  (García, 
2011, p.  16)
La productividad se mide 
teniendo en cuenta la 
eficiencia y la eficacia, 
asimismo se requiere de las 
características observables 
de la producción, insumos 
util izados aplicando las 
fichas de recolección de 
datos.
                                 
                                  
x 100
                                    
                                     
       
                                    
                                     
 
PG=  
        
        
       
PG: Producción de Gomas
PGE: Producción de Gomas Entregadas
PGP: Producción de Gomas Proyectadas
IP=  
       
       










2.3. Población y muestra  
2.3.1. Población 
Conjunto de todos los casos que concuerdan con una 
serie de especificaciones. (Sampieri Roberto 2014 .p 174).  
Según Sampieri Roberto (2014) sostiene que las poblaciones deben 
agruparse de acuerdo a sus características en base a ciertas 
consideraciones como por ejemplo puestos de trabajo, 
comportamiento, que pertenezcan a un mismo rubro etc. Cuando se 
realice la selección de nuestras muestras debemos de evitar ciertos 
errores: 
 Participantes que deberían estar y no fueron seleccionados. 
 Incluir situaciones que no deberían estar pero fueron incluidos. 
 Seleccionar casos que no son reales. 
 
En este estudio de investigación  la población está constituida por la 
información  recolectada de manera cuantitativa, la producción de 
gomas en la línea NID y la cantidad programada de azúcar con una 
cantidad de 43 datos en los meses octubre, noviembre y diciembre 
del 2016 el cual representa la data antes de la mejora y 43 datos 
observables en los meses de febrero, marzo y abril que representa 
la data  después de la mejora, (Ver anexo N°04, anexo N° 05, 
Anexo N° 6, Anexo N° 06) 
2.3.2. Muestra 
 
Sampieri Roberto (2014). Menciona que la muestra es una parte de 
la población podríamos decir para comprender que viene hacer un 
subconjunto de participantes que presentan una misma 
característica al cual anteriormente hemos llamado población, 
entonces la muestra es la representación de la población. Las 
muestras para un enfoque cuantitativo deben ser representativas. 
Para este trabajo de investigación para que la muestra sea 




igual a la población. (Ver anexo N°04, anexo N° 05, Anexo N° 6, 
Anexo N° 06). 
2.3.3. Muestreo 
Según Mendoza (2015), el muestreo tiene un parámetro al cual se le 
conoce como valor numérico que es parte de la característica de la 
población en estudio, el muestreo  es una porción representativa de 
una población este permite estimar los parámetros. Clasifica al 
muestreo en dos  tipos probabilístico y no probabilístico.  
Para nuestro caso no será considerado el muestreo puesto que 
estamos considerando que la población es igual a la muestra por 
ende no se realizara ningún tipo de muestreo en este trabajo de 
investigación. 





Valderrama Santiago (2915) señala que la técnica para recolección 
de datos está enfocada a las características, concepto de la variable 
dependiente de la  recolección de datos sobre el cual debe 
comprender los siguientes puntos: 
 ¿De dónde se conseguirán los datos? Especificar la fuente, si 
son personas, se encuentran en documentos, etc.  
 ¿Dónde están situadas las fuentes? 
 ¿Cómo se van a recolectar los datos? Por qué medio. 
 Y una vez que recolectados de qué manera los procesaremos 





La observación que se empleó fue realizada por los líderes de la 
línea de gomas los cuales son 3 personas en diferentes turnos los 
cuales están situadas en la planta de caramelo para esto se 
emplearon registros Ver anexo 4, 5, 6, 7. 
2.4.2.  Instrumento 
 
Según Sampieri Roberto (2014). Es un recurso utilizado por el 
investigador con el cual va a registrar datos de la variable, para lo 
cual debe reunir los siguientes requisitos validez y confiabilidad.  
2.4.3. Validez 
 
La validez en términos generales, se refiere al grado en que el 
instrumento mide realmente la variable que pretende medir. 
(Hernández, Fernando y Baptista. 2014, p 200). 
La validez tiene que ser probada,  cualquier instrumento de medición 
puede ser confiable pero no necesariamente valido, para este caso 
se utilizó el juicio de expertos (ver anexos N° 3). 
2.4.4. Confiabilidad 
 
“Un instrumento es confiable o fiable si produce resultados 
consistentes cuando se aplica en diferentes ocasiones. 
Esquemáticamente, se evalúa administrando el instrumento a una 
misma muestra de sujetos”. (Valderrama, 2015, p. 215.)  
Valderrama Santiago (2015) señala que se tiene 3 técnicas de para 
evaluar la confiabilidad: 
 Test-retes 
 Pruebas paralelas 
 Consistencia interna  
 
Se ha utilizado el programa estadístico donde se ha utilizado la 
técnica de pruebas paralelas en el programa SPS puesto que se 




2.5. Métodos de análisis de datos 
 
A. Análisis inferencial 
 
 Hernández, Fernández y Baptista (2014), sustenta que la 
investigación es mucho más que describir  la distribución de las 
variables quiere demostrar que la hipótesis obtendrá los resultados en 
la muestra de la población. Entonces este tipo de método se utiliza 
para los procedimientos que están relacionados. 
 
B. Análisis descriptiva 
 
Los registros u observaciones efectuados proporcionan  una serie de 
datos que necesariamente deben de ordenarse y presentados de una 
manera inteligible. Desarrolla un conjunto de técnicas cuya finalidad es 
presentar y reducir los diferentes datos observados. (Fernández, S., 
Cordero, J. y Córdova A. 2002 .p.17) 
 
2.6. Aspectos éticos  
 
Se confirma que los datos establecidos en el presente trabajo de  
investigación, están debidamente referenciados, y los resultados son 
el reflejo de los fundamentos  obtenidos en el trabajo de campo, en la 
empresa Molitalia S.A.  
 
2.7. Desarrollo de la Propuesta 
 
2.7.1. Situación Actual 
Molitalia actualmente está presente en más de 10 categorías de 
productos como son las pastas, avenas, mermeladas, conservas de 
pescado, galletas, golosinas, entre otros. A través de sus marcas 
como, Costa, Ambrosoli, Fanny, Tres Ositos, Pomarola entre otras, 
en este trabajo se va a concentrar solo en la categoría de golosinas 




demanda, no se llega a cumplir la producción de gomas puesto que 
se tiene desviaciones en el proceso el siguiente cuadro se detalla los 
producido en los meses de octubre a diciembre del 2016. 
          
          Tabla N° 2: Producción de gomas total por mes 
 
 
   
         
 
   
 
 
   Fuente Elaboración Propia 
 
       Grafico N° 3: Gomas proyectadas Vs Gomas producidas   
  




Gomas Proyectadas   
Octubre 210093 234239 
Noviembre 205374 231354 







Tabla N° 3: Cantidad de Gomas  presentación en los meses octubre,   
           noviembre y diciembre 2016 
Productos 
Total Gomas 
Producidas        
 Total Gomas 
Proyectadas  
 FRUGELE GRANEL 11.60 KG 26320 30370 
 GOMITAS AMBROSITO SOUR X 25g 3628 4238 
0803808 GOMAS FLIPPY   16X12X25 g 3159 3580 
GOMAS AMBROLIPTOS 20X500 g 12520 13995 
GOMAS AMBROSIA  16X12X32g 24939 27928 
GOMAS AMBROSIA 20X480 g 39830 44092 
GOMAS AMBROSIA 36X240 g 13781 15220 
GOMAS AMBROSITO 16X12X25 g 48744 55381 
GOMAS AMBROSITO GRANEL 20X500g 42870 48657 
GOMAS AMBROSITOS 56X100 g 2699 3016 
GOMAS CALIPTUS 16X12X25g 6461 7347 
GOMAS FRUGELE 20X100X4.3g 382468 427929 
GOMAS FRUGELE 36X103 g 2269 2615 
GOMAS LOOP  GRANEL 20X500 g 5670 6150 
GOMITAS FLIPPY GRANEL 500g 405 465 
HALLOWEEN AMBRODIENTE 22X300g 1327 1510 
OMAS CALIPTUS CHERRY 16X12X25 g 9859 11422 
Total general 626949 703915 
Fuente Elaboración Propia 
Del cuadro anterior tenemos que la cantidad proyectada en total para  los 
meses de octubre, noviembre y diciembre en las diferentes presentaciones 
de gomas fue de 703,915 Kg en el cual solo se cumplió con 626949 Kg, 
entonces tenemos el 10% de ineficacia y esto se debe a que durante la 
producción se presenta productos no conformes. 
De la misma manera a consecuencia de los productos no conformes se 
tiene una deficiencia en el consumo de azúcar puestos que los productos 
que no cumplen con la características correspondientes de calidad e 
inocuidad pasan por un tratamiento donde el destino puede ser reproceso, 
venta animal o incineración depende de la magnitud del problema y con 
ello se desperdicia el azúcar, a continuación se muestra la gráfica de 
azúcar programada Vs azúcar utilizada en los meses de octubre, 









Programados   
Insumos Utilizados  
Octubre  137002 142552 
Noviembre 106290 110133 
Diciembre 125813 129822 
Total general 369105 382507 
     
  Fuente elaboración propia 
 
Grafico N° 4: Azúcar Programado Vs Azúcar Utilizada    
    
     





Tabla N° 5: Cantidad de Azúcar Utilizado Vs Azúcar Programado     
            
 
PRODUCTO AL QUE SE DESTINA 
TOTAL DE AZUCAR 
PROGRAMADA  
TOTAL DE AZUCAR 
UTILIZADO 
AZÚCAR PARA TURBINADO DE GOMAS 66719.021 69284.822 
JARABE GOMAS ACEITADAS NID 57976.518 60289.439 
JARABE GOMAS ALMIDÓN 47504.044 49585.73 
JARABE GOMAS AZUCARADAS 1 NID 183486.625 189596.26 
JARABE GOMAS AZUCARADAS 2 NID 13407.782 13933.575 
Total general 369,105 382,507 
 
Fuente elaboración propia 
Del cuadro anterior se puede ver que la cantidad de azúcar utilizado es de 
382,507 Kg y la cantidad proyectada es 369,105Kg entonces la cantidad 
utilizada es mayor a la cantidad proyectada esto refleja que se tiene un 
3.5% de deficiencia en el consumo de azúcar insumo se pierde y esto se 
debe a la elevada cantidad de productos no conforme que se destina a 




Antes y durante la aplicación de la gestión de calidad basada en la Defensa de los Alimentos se realizó auditorias para medir el 
porcentaje de cumplimiento teniendo los siguientes resultados se propuso para los meses de octubre, noviembre y diciembre se 
propuso una meta del 85% de cumplimiento para una calificación Bueno no llegando a cumplirse los datos pueden ver anexo 08 
y 09. 













                                               Fuente Elaboración Propia 
 
Se consideró una asignación de puntuación para las auditorías realizadas 
 
Asignación de Puntaje 
  Porcentaje dado para un item cumplido 100% 
Porcentaje dado para un item no 
cumplido  0% 
 
A continuación se presenta los resultados de las auditorías realizadas en las diferentes áreas antes y durante la implementación 




     
Noviembre        Diciembre 
Calificación 
           
       
  
 Excelente           
  (91 – 100 
%)       
   
  (91 – 100 
%)          
  (91 – 100 
%)   
 Bueno             
  
(85 – 90 
%) 
      
(85 – 90 
%) 
 
       
(85 – 90 
%)   
 Regular               
(75 – 84 
%) 
 
    
   
(75 – 84 
%) 
 
       
(75 – 84 
%) 
 
 Desaprobado       (<75 %)       
  
   (<75 %)           (<75 %) 
 























Detalle del diseño  y gestión de la cadena de suministro para la producción 
de gomas en la empresa Molitalia. 
 Diseño de un producto 
 
Se debe establecer procesos para la realización del producto, verificación, 
validación, seguimiento, inspección y ensayo/prueba específica para los 
productos, para lo cual se ha desarrollado el Procedimiento MDG-P0001 
“Procedimiento de Diseño y Desarrollo de Nuevo Producto” 
Cada producto desarrollado por el Departamento de Desarrollo debe 
contar con una especificación que contenga los requerimientos del cliente, 
necesarias para su uso especificado o para el uso previsto, los requisitos 
legales y reglamentarios relacionados con el producto y cualquier requisito 
especificado por la empresa. 
 
 Recepción, almacenamiento y distribución de materia prima  
 
Planta Golosinas posee un procedimiento de Inspección de Materias 
Primas y empaques, código MAG-P0006. Su objetivo es transmitir las 
condiciones y controles necesarios que se deben establecer en las etapas 
de Recepción y Almacenamiento de Materias Primas, que permitan 
proteger y mantener la inocuidad de estas. Durante la recepción, 
Aseguramiento de Calidad debe revisar las materias primas para proceder 
a su liberación asiendo análisis microbiológicos de los productos, si 
corresponde. Para evitar la contaminación de materias primas durante su 
descarga y almacenamiento, los Almacenes deben contar con un 
programa de plagas código MAG-P0044 y uno de limpieza código MAG-
P0003, deben ser almacenadas en condiciones ambientales específicas 
según características propias y/o vida útil. Además, se tiene un 
procedimiento para la liberación y control de los productos terminados 
incluido su almacenamiento y despacho MAG-P0043, en el que se 
establece las condiciones de almacenaje y los controles que se deben 









La Empresa se asegura que los productos adquiridos cumplen con los 
requisitos especificados a través de inspecciones a cada producto que se 
compra, ya sea materia prima, equipos, etc. Las materias primas, además 
de la especificación, poseen un certificado que emite el proveedor. A los 
proveedores se les evalúa, según el Procedimiento de Auditorias a 
Proveedores, código MAG-P0021. 
Para identificar el producto por medios adecuados y a través de toda la 
realización del producto, producción posee un procedimiento de 
Trazabilidad para Planta Golosinas. Existen otros procedimientos que 
describen los procesos principales que ocurren en la planta. Estos 
pertenecen a los Procedimientos Operativos Estándar (SOP), como los 
descritos en Planta de Caramelos códigos del MPG-P0003 AL MPG-
P063, los cuales deben ser estandarizados para garantizar la calidad del 
producto. 
 
 Manejo de producto para reproceso 
 
Planta Golosinas donde se procesan las gomas posee un procedimiento 
de Tratamiento de reproceso de caramelos, código MAG-P0048 detalla 
cómo organizar y controlar los productos de la planta para ser 
recuperados y reprocesados según indicaciones de fórmulas establecidas 
por el Área de Desarrollo. Producto para reproceso corresponde a aquel 
producto que ha sido bloqueado durante la operación (HALB) debido a 
parámetros fuera de especificación como olor, color, sabor, etc., y 
producto bloqueado durante el envasado (FERT) debido a defectos. 
Además, este procedimiento indica el destino de los productos no 





 Medición, análisis y mejora 
 
El Área de Aseguramiento de Calidad es el responsable de la medición, 
análisis y mejora de la satisfacción del cliente, de los procesos y del 
producto.  
Para medir la satisfacción del cliente, la empresa posee un servicio 
llamado Atención al Consumidor (Línea 0800), donde se recepcionan los 
reclamos de los clientes a través de un procedimiento de Investigación y 
Retroalimentación de Reclamos, códigos MAQ-P0007, donde se señalan 
las actividades que se deben realizar cuando se produce un reclamo.  
Para el control de procesos y productos,  se establecieron diversos 
controles que se deben efectuar a materias primas, producto en proceso y 
producto terminado para proporcionar la evidencia de la conformidad del 
producto en cuestión. 
 
Para asegurarse de la validez de los resultados, Aseguramiento de 
Calidad posee un Procedimiento para Calibración de equipos MAG-
P0042. También, se está adecuando a ciertos requisitos de la Norma. 
Técnica Peruana NTP-ISO/IEC 17025 2006“Requisitos Generales para la 
Competencia de los Laboratorios de Ensayo y Calibración”.  
Se realizan el análisis microbiológico de Materias Primas, Producto 
terminado código MAQ-M0022 al MAQ-M0026 y MAQ-M0033 al MAQ-
M0036, Análisis de Superficies código MAQ-P0036 y Análisis de 
Ambientes código MAQ-P0038 los cuales se trabajan mediante un plan de 
inspección basado en la tabla de muestreo estándar para que la muestra 
sea representativa. A su vez se realiza un hisopado de superficies antes 
de la elaboración de productos mediante el uso del Luminómetro código 
MAQ-P0068 asegurándonos así la limpieza de las líneas de proceso. 
Para el control de producto no conforme, Planta Golosinas posee un 
procedimiento para el Tratamiento de Producto No Conforme, MAG-
P0018, que se aplica tanto a materia prima, envases, embalajes 
productos semiterminado y terminados en las plantas productivas 




 Mantención de las instalaciones 
 
Planta Golosinas  posee diversos procedimientos para la mantención 
preventiva y controles de los diferentes equipos: código del MMG-P0001 y 
MMG-P0002  y el Instructivo de Autorización para trabajos de personal 
contratista MMG-I0001, todos estos tienen como finalidad reducir los 
peligros y desviaciones relacionados con el funcionamiento de equipos 
que puedan llegar a afectar la calidad del  producto final y, además, en él 
se establece el estado y seguimiento para paredes, pisos, cielos, vigas, 
tuberías, puertas, ventanas, etc., que asegure las condiciones higiénicas y 
sanitarias básicas de Almacenes y plantas productivas de alimentos. Para 
ello, se realizan auditorías internas donde se controla el estado de las 
instalaciones. 
 
 Almacenamiento y despacho 
 
Almacén de Producto Terminado es el responsable del almacenamiento y 
posterior despacho de los Productos Terminados junto con aseguramiento 
de Calidad, los encargados de velar porque se mantengan los requisitos 
del cliente hasta su despacho.  
Garantizando así el Control de Transporte código MALG-P0001; los 
Procedimientos de Limpieza código MALG-P0002; Recepción de Materia 
prima, Material de Empaque y suministros código MALG-P0003; el 
Almacenamiento de Materias prima material de empaque y suministros 












Grafico N° 5: Flujograma del proceso de Gomas 
 
 




Sistema productivo de gomas 
 Proceso de Gomas 
 Para la producción de Gomas Molitalia cuenta con ambientes físicos 
independientes: Áreas de Preparación de la Receta, Áreas de 
Producción, Áreas de envasado y Áreas de Almacenamiento para 
las diferentes líneas de proceso en la planta ubicada en la Avenida 
Universitaria. La planta cuenta con equipos adecuados y personal 
capacitado para las operaciones de fabricación. Es una planta 
Integral esto quiere decir que comprende todas las partes necesarias 
para estar completa para la elaboración de gomas. 
 
 Equipos de la Línea NID – Gomas 
 
Para la línea de elaboración de gomas Nid comprende los siguientes 
equipos:  
 
 Caldero de agua 
 Tanque disolutor de gelatina 
 Balanza plataforma electrónica 
 Tanque de almacenamiento de agua caliente 
 Tanque de pre mezcla (disolver azúcar glucosa) 
 Tanque de mezcla 
 Tanque de vacío 
 Tanque de almacenamiento o reserva 
 Tanque de almacenamiento acido 
 Tanques de color y sabor 
 Equipo Nid (alimentador, apilador y dosificado) 
 Elevador de producto montacargas 
 Fajas acanaladas 
 Candy cleaners 
 Malla de humectación 






 Etapas de la Elaboración de Gomas 
 
 
A) Proceso de cocción de Gomas 
En esta etapa se adiciona los aditivos mayores como el azúcar, 
gelatina, glucosa.  
     
B) Coloreado de las Gomas 
En esta se le da color y sabor a las gomas para lo cual se le adiciona 
los aditivos menores como colorantes, persevantes, ácidos etc. 
 
C) Colado de Gomas 
Cuando la masa ya se encuentra coloreada y saborizada se procede 
con el colado en el cual se utiliza el método de depositado en almidón. 
  
D) Primer secado 
 El reposo en esta cámara es de 48 hora como mínimo antes del 
desmolde en esta etapa el producto va tomar la  textura característica. 
 
           
E) Desmolde  
En esta etapa se separa el almidón de las gomas y para que después 
sean azucaradas en el turbinador.  
 
F) Segundo Secado 
Las gomas ya azucaradas pasan un tiempo de 8 horas de reposo a 
una temperatura de 20°C a 24°C y una Humedad Relativa de 
56%como máximo, en el cual antes de su liberación estas tienen que 
evaluarse la parte organoléptica y fisicoquímica en el cual tiene que 











2.7.2. Propuesta de Mejora 
 
Para la implementación de la Gestión de Calidad se plantea las 
siguientes alternativas de solución en base a la realidad y las 
posibilidades de la compañía, puesto que Molitalia siempre apuesta por 
mejorar la calidad de sus productos en base a las normas jurídicas y no 
jurídicas para los clientes nacionales e internacionales. 
 
 Cuadro N° 2: Implementación de la propuesta 
 
  Causas Alternativas de Solución  
Mano de 
obra 
Falta de incentivo al personal 
Implementar incentivos para el 
personal 
Falta de capacitación al personal 
temas de inocuidad  
Capacitación referente a inocuidad al 
personal 
Personal encargado no está o 
llega tarde 
Capacitación referente al reglamento 
interno 
Rotación de personal constante 
Implementar incentivos para el 
personal 
Maquinaria 
Falta de mantenimiento 
preventivo 
Generar procedimientos para 
mantenimiento preventivo 
Equipos antiguos con desgaste 
Evaluar el cambio o reparación de 
equipos 
Medición 
Falta de cantidad de piezas en 
maquinas 
Generar procedimientos para 
contabilizar piezas de maquinas 
Método 
Falta de actualización de 
procedimientos 
Verificación y actualización de 
procedimientos 
Falta de actualización de la 
especificaciones técnicas. 




Diseño de planta inadecuado Reestructurar diseño de planta 
Falta de hermetización del área  Mejorar reparación de techos 
Materiales 
Falta de control en suministro de 
aditivos 
Generar instructivo en suministro de 
aditivos 
Falta de inspección 
Generar procedimiento para 
inspección en planta 
 
      Fuente Elaboración Propia 
 
En el siguiente cuadro se detalla la elección a implementarse en base a 
las necesidades del área, con la finalidad de mejorar la productividad de 
la producción de Gomas, se reunió el equipo HACCP de la planta de 




Cuadro N° 3: Decisiones a implementarse para la mejora 
 
 
         Fuente Elaboración Propia 
 
 







Falta de incentivo al 
personal 
Implementar incentivos 
para el personal 
Se generara bonos para el 
personal cuando se cumpla 
con las metas trazadas 
Falta de capacitación 
al personal temas de 
inocuidad 
Capacitación referente 
a inocuidad al personal 
Se capacitar a todo personal 
directo o indirecto a la 
producción de gomas  
Personal encargado 
no está o llega tarde 
Capacitación referente 
al reglamento interno 
Se capacitar a todo personal 
directo o indirecto a la 
producción de gomas  
Falta de supervisión 
Capacitación al 
personal  
Se capacitar a todo personal 
directo o indirecto a la 
producción de gomas  
Rotación de personal 
constante 
Implementar incentivos 
para el personal 
Se generara bonos para el 
personal cuando se cumpla 








Generar procedimientos para 
mantenimiento preventivo 
Equipos antiguos con 
desgaste 
Evaluar el cambio o 
reparación de equipos 
Se cambiara el tanque de 
moldeado  
Medición 
Falta de cantidad de 
piezas en maquinas 
Generar procedimientos 
para contabilizar piezas 
de maquinas 
Generar procedimientos para 
contabilizar piezas de 
máquinas MAG-P0033 (ver 
anexo xx) 
Método 





Se procederá con la 
actualización de los 
procedimientos de MAG-
P0027, y MAG-P0041 (Ver 
Anexo) 
Falta de actualización 






Actualización de la 




Diseño de planta 
inadecuado 
Reestructurar diseño de 
planta 
Mejorar el área de 




Mejorar reparación de 
techos 
Mejorar los techos del área 
de almacenamiento de gomas 
Materiales 
Falta de control en 
suministro de aditivos 
Generar instructivo en 
suministro de aditivos 
Crear instructivo de 
suministro de materias 
primas. MAG-P0102 
Falta de inspección 
Generar procedimiento 
para inspección en 
planta 
Se generara procedimiento 




A continuación se detalla la matriz de priorización de los problemas a 
resolver en la aplicación de la Gestión de Calidad “Food Defense” en el 
cual el área de gestión de calidad tiene un 47% de problemas o 
podríamos decir que es el responsable de generar las alternativas de 
solución. 
 











      
                   
 
 
Fuente Elaboración Propia 
 
 
La empresa Molitalia cuenta con un personal debidamente 
capacitado el cual es denominado el equipo HACCP donde están 
involucrados integrantes de diferentes  áreas como aseguramiento 
de la calidad, producción, mantenimiento, entre otros quienes son 








Cuadro N° 4: Cronograma de Actividades 
 
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES  
ITEM Actividades 
SEM SEM SEM SEM SEM SEM SEM SEM SEM SEM 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
1 
Reunión con todas las áreas 
involucradas 
                    
2 
Se generara bonos para el personal 
cuando se cumpla con las metas 
trazadas 
                    
3 
Se capacitar a todo personal directo o 
indirecto a la producción de gomas  
                    
4 
Se capacitar a todo personal directo o 
indirecto a la producción de gomas  
                    
5 
Se generara bonos para el personal 
cuando se cumpla con las metas 
trazadas. 
                    
6 
Generar procedimientos para 
mantenimiento preventivo 
                    
7 
Generar procedimientos para 
contabilizar piezas de máquinas MAG-
P0033 (ver anexo xx) 
                    
8 
Se procederá con la actualización de los 
procedimientos de MAG-P0027, y MAG-
P0041, MAQ-P0101  
                    
9 
Actualización de la especificación 
Técnica de la goma  
                    
10 
Crear instructivo de suministro de 
materias primas. MAG-P0102 
                    
11 
Se generara procedimiento para el 
control de químicos.  
                    
12 Se cambiara el tanque de moldeado                      
13 
Mejorar los techos del área de 
almacenamiento de gomas 
                    
          







Cuadro N° 5: Presupuesto para la Mejora 
 
Fuente Elaboración Propia 
 
Molitalia tiene un presupuesto total de S/ 45,000 para la implementación el 









Falta de incentivo al 
personal 
24 personas operadoras en 
productos de la empresa 
2,500 
Falta de capacitación al 
personal temas de inocuidad 
Capacitación externa 3,000 
Personal encargado no está 
o llega tarde 
capacitación Interna Sueldo de 
personal encargado una semana 
500 
Falta de supervisión 
capacitación Interna Sueldo de 
personal encargado una semana 
0 
Rotación de personal 
constante 
24 personas operadoras en 
productos de la empresa 
2,500 
Maquinaria 
Falta de mantenimiento 
preventivo 
Sueldo de personal encargado por 
un mes  
2,500 
Equipos antiguos con 
desgaste 
Mejora de tapas de cocinas  y 
tanques de almacenamiento  
25,000 
Medición 
Falta de cantidad de piezas 
en maquinas 
Corresponde también al mes de 
pago del personal encargado 
0 
Método 
Falta de actualización de 
procedimientos 
Corresponde también al mes de 
pago del personal encargado 
0 
Falta de actualización de la 
especificaciones técnicas. 
Corresponde también al mes de 




Diseño de planta 
inadecuado 
Mejora área de almacenamiento  5,000 
Falta de hermetización del 
área  
Mejora de techos 4,000 
Materiales 
Falta de control en 
suministro de aditivos 
Corresponde también al mes de 
pago del personal encargado 
0 
Falta de inspección 
Corresponde también al mes de 
pago del personal encargado 
0 
    




2.7.3. Implementación de la propuesta 
 
Según tabla de cronograma de actividades se detallara la propuesta 
de la mejora, como primer punto se detalla el procedimiento que fue 
creado de Seguridad Alimentaria – Food  Defense el cual debe 
aplicarse de acuerdo al detalle  mencionado, en este procedimiento 
está involucrado todas las áreas dentro de la cadena de suministro 
pero cabe recalcar que la implementación solo aplica para la línea 
de gomas; detalla cómo se llevara a cabo las capacitaciones al 
personal interno y externo, los controles de accesos a la planta, las 












1. Administración del plan 
2. Control del acceso 
3. Verificación de antecedentes  
4. Despacho y Recepción 
5. Requerimientos para Exportación 






 PROCEDIMIENTO DE  SEGURIDAD ALIMENTARIA – FOOD DEFENSE MAQ-P0101 
  
                      ED. 01 
 






1. Administración del plan 
 
Gerenciamiento del Plan  
El establecimiento cuenta con un plan donde explique cómo alcanzará los 
objetivos de Food Defense. Como mínimo, el plan incluirá detalles tales 
como:  
¿Quién es responsable tanto de implementar como de mantener el 
programa?  
¿Cuáles son los componentes específicos del programa (ejm: control 
de accesos, procedimientos de carga y descarga, etc.)?  
¿Cómo adquirirá el sitio la capacidad de cumplir con el plan?  
        Es importante tener en cuenta que los programas efectivos son:  
 Desarrollados: los planes, documentos y procedimientos por escrito 
facilitan que todos comprendan el programa particular de la 
instalación.  
 Implementados: esto significa que los planes y procedimientos 
escritos están reales y activamente en uso, según lo previsto.  
 Evaluados: evaluando la implementación que hace cada instalación, 
con foco en los planes y procedimientos, se podrán detectar las 
fallas que presente el plan y que deban ser corregidas.  
 
 Equipo in situ de Seguridad  
La planta de Golosinas tiene claramente identificados a el/los empleado/s 
responsable/s de gerenciar el programa de Food Defense – Seguridad 
Alimentaria (anexo autoevaluación), una vez establecido el equipo por planta 
deberán establecerse sus funciones y responsabilidades. 
 
 Autoevaluaciones  
Las autoevaluaciones se ejecutaran periódicamente; quedando como 
frecuencia por lo menos, una vez al año. Los objetivos principales de las 
autoevaluaciones son:  
 Identificar los componentes más vulnerables de la operación de la 




procedimientos de la forma más eficiente a efectos de reducir el 
riesgo.  
 
Durante la autoevaluación, los sitios podrán identificar las áreas de 
exposición o fallas en las medidas de seguridad de los mismos. Una vez 
identificadas las fallas, contramedidas tales como mejoras en los 
procesos, programas o en el equipamiento de seguridad física pueden ser 
implementadas para superarlas o corregirlas.  
La planilla de autoevaluación puede verse en el registro MAQ-R0203. 
 
2. Control de Accesos  
La base de un programa exitoso de Seguridad Alimentaria es el control de 
accesos. Algunas medidas de control de acceso incluyen:  
 Sistemas de control de accesos o, algún otro sistema que garantice un 
control de acceso eficiente.  
 Se generaron Insignias de identificación, tarjetas de identificación y 
pases de visitante,  
 Pases/remitos para retiro de materiales o propiedad de la compañía.  
 Procedimientos de control de vehículos.  
 Procedimientos de entrega de materiales.  
 Guardias de seguridad.  
 
El  programa de control de accesos identifica positivamente y documenta el 
ingreso de cualquier individuo al que se le permita acceder a las 
instalaciones; limitar el acceso de aquéllos que tengan motivos valederos 
para permanecer en las mismas; controlar el tránsito tanto de vehículos como 
de peatones y reportar adecuadamente y resolver situaciones que 
contravengan la política de control de acceso. Un buen programa impedirá 
que personas con intenciones de dañar nuestros productos ingresen a sus 
instalaciones. Las áreas que requieren medidas específicas de control de 
acceso, se incluyó:  




 Áreas de almacenamiento de ingredientes y materias primas 
(incluyendo almacenamiento de materiales de envase)  
 Áreas de almacenamiento de materiales químicos / peligrosos.  
 Áreas de carga y recepción de materiales.  
 
3. Verificación de Antecedentes 
La política de Molitalia sobre verificación de antecedentes establece que 
aquéllos proveedores que puedan demostrar su capacidad de llevar a cabo 
medidas de verificación efectivas serán preferidos sobre aquéllos que no. 
Molitalia espera de sus proveedores que tengan un nivel razonable de 
verificación de referencias (dentro de lo que permitan las leyes) incluyendo 
preferentemente:  
 Verificación de referencias: las mismas deberían llevarse a cabo en forma 
detallada consultando a los dos empleadores anteriores. Deberían incluir 
la validación de fechas de empleo y detalles de remuneraciones, además 
de la información cualitativa.  
 Verificación de calificaciones: en el caso de empleados administrativos, 
deberán verificarse individualmente todos los títulos de grado, diplomas o 
certificados presentados.  
 Fechas de empleos anteriores: en los casos en que no hayan sido 
validadas mediante verificación de referencias, deberán verificarse 
individualmente. Los períodos de desempleo deberán ser investigados 
minuciosamente.  
 
4. Despacho y Recepción  
La empresa adopto medidas planificadas e implemento procedimientos para 
monitorear y verificar la integridad de sus embarques, tanto entrantes como 
salientes.  
Algunas medidas a considerar, se incluyó: 
 Requerir a todos los conductores que registren su ingreso antes de 





 Un sistema para reconocer y reportar diferencias de inventario de producto 
terminado, materias primas, material de embalaje / etiquetas y productos 
químicos.  
 Pre-aviso y programación de todos los embarques así como de tráiler 
vacíos. “Detención” de embarques que no hayan sido notificados con 
anticipación en un sector predefinido hasta que la carga pueda ser 
verificada.  
 Inspección de embarques entrantes en busca de daños.  
 Exigir que todas las puertas y escotillas de carga de los transportes 
entrantes estén precintadas con precintos numerados cuyos números 
hayan sido anotados en la documentación que acompaña el embarque. 
Precintar los embarques salientes y anotar la numeración de los precintos 
en la documentación que acompaña a los mismos. 
  Cerrado o precintado de tráiler/conteiner parcialmente cargados o vacíos 
mientras permanecen en los docks o en las áreas de estacionamiento 
durante operaciones discontinuas de descarga o fuera del horario de 
actividades del sitio.  
 
5. Requerimientos para Exportación 
Tal como fuera mencionado en la introducción, tanto los fabricantes de 
alimentos y transportistas que operan en o que envían producto al exterior, 
ejemplo Estados Unidos, tienen los requerimientos más exigentes en el 
mundo.  
 
La empresa deberá cumplir con la legislación del país de destino a fin de 




Como adquisiciones propuestas estaba la compra del tanque de colado en la 
línea de gomas al cual se le incluye tapas y tuberías nuevas estas con la 
finalidad de evitar algún tipo de contaminación a las gomas al momento de 















         
Fuente Elaboración Propia 
 
















     









Tanques de colado 
almacenamiento 




Otro punto es la mejora del diseño del área de almacenamiento de las 
gomas en la etapa de desmolde y reposo de las gomas el cual esta 
demarcado para que el personal solo se desplace por los pasadizos 
generados. 
 
Foto N° 03: Mejora del diseño del área desmolde  
Fuente Elaboración Propia 
 


















             









Se mejoró los techos del área de reposo antes del desmolde donde las 
gomas se encuentran en almidón para adquirir la textura característica. 
 
 

















Fuente Elaboración Propia 
 
 



















Fuente Elaboración Propia 
 





Se realizó 2 auditorías internas antes y después de la implementación los cuales se ha divido en 7 secciones para 
un mejor orden del seguimiento: 
 Cuadro N° 6: Resultados de auditoria 
 




Después de la implementación del Food Defense se obtuvo los siguientes 
resultados. 
      Grafico N° 6: Eficacia de la Producción de gomas después de la   
   implementación 
 
 
Fuente Elaboración Propia 
 
Se logró un promedio de eficacia del 99% de cumplimiento con respecto a 
la producción de gomas, cuando se aplicó la gestión de calidad disminuyo 
la cantidad de productos no conformes reduciendo con ello el reproceso, 
venta animal de las gomas. 
 
 Grafico N°  7: Eficiencia del consumo de azúcar después de la   












Se logró un promedio del 98.84% eficiencia de cumplimiento con respecto 
al consumo de azúcar, cuando se aplicó la gestión de calidad disminuyo 
la cantidad de productos no conformes reduciendo con ello el reproceso, 
de gomas. 
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80.3 96.3 96.9 98.3 82.8 97.9 
89.4 98.1 96.4 99.6 92.7 98.5 
86.5 98.4 98.3 99.0 88.0 99.4 
88.0 98.4 95.0 98.5 92.6 99.9 
91.5 91.5 96.9 99.0 94.4 92.4 
91.5 94.6 98.2 99.7 93.2 94.9 
93.6 95.4 97.5 98.2 96.0 97.2 
87.8 94.0 94.3 98.5 93.1 95.4 
90.2 98.7 96.4 99.5 93.5 99.2 
88.1 96.8 91.2 98.5 96.6 98.3 
85.0 95.7 96.0 100.0 88.5 95.7 
83.5 95.0 94.4 97.8 88.5 97.1 
86.0 96.6 93.3 97.0 92.2 99.6 
93.4 98.6 98.8 99.1 94.6 99.5 









Fuente Elaboración Propia 
 
 Grafico N°9: Productividad antes y después de la aplicación de la   




























Productividad Antes  92.3 




2.7.5. Análisis económico y financiero 
 
Costo / Beneficio 
Para este análisis se evaluara la aplicación de la gestión de calidad 
Food Defense con el cual se conocerá los costos de inversión y los 
beneficios que se obtienen. 
 
COSTOS  
Para la aplicación de la Gestión de Calidad se utilizó una inversión 
de S/ 45,000 el cual se aplicó para etapa evaluada. 
 
Cuadro N° 7: Costos de la Aplicación de la Propuesta 
 
  IMPLEMENTACIÓN DETALLE MONTO 
CANTIDAD 
TOTAL 
Mano de obra 
Capacitación interna y 
externa 
Capacitación Externa   S/.   2,800.00  
 S/         3,000.00  Impresión de separatas   S/.    160.00  
Útiles de escritorio (hojas 
bond, lapiceros 
 S/.      40.00  
Capacitación Interna 
Sueldo de personal 
encargado 
Sueldo de personal de 
Molitalia x 18 horas  
 S/.     422.00  
 S/         500.00  Impresión de separatas   S/.       63.00  
Útiles de escritorio (hojas 
bond, lapiceros 
 S/.      15.00  
Incentivo al pernal Productos de la empresa  S/.   2,500.00   S/.      2,500.00  
Rotación del personal 
Constante 
Mejoras de sueldo, puestos 
nuevos 
 S/    2,500.00   S/.       2,500.00  
Maquinaria 
Falta a de 
mantenimiento 
preventivo 
Capacitación interna   S/.   2,500.00   S/.         2,500.00  
Equipos antiguos con 
desgaste 
Mejora de tapas de cocinas  
y tanques de 
almacenamiento  
 S/. 25,000.00   S/.       25,000.00  
Medio 
Ambiente 
Diseño de planta 
inadecuado 
Mejora área de 
almacenamiento  
 S/.      5,000.00   S /.        5,000.00  
Falta de hermetización 
del área  
Mejora de techos  S/.      4,000.00   S/.         4,000.00  
  
Total      S/.       45,000.00  
             




De acuerdo a lo descrito en la Cuadro N° 8 nos detalla que para la 
aplicación de la gestión de la calidad Food Defense se invirtió un total de 
S/. 45,000. 
Las perdidas antes de aplicación de la Gestión de Calidad era de S/. 
22,787, monto el cual está considerado para 3 meses  (el cual se detalla 
en el anexo N° 10) y después de la aplicación se tiene solo una pérdida 
de S/. 7,141 (se detalla en el anexo N° 11) el cual está considerado para 
3c meses. 
Entonces se mejora en 15,646 soles cada 3 meses.  
Perdidas antes S/. 22,787 
Perdidas después S/. 7,141 





El total de la mejora esta valorizado en S/. 45,000 cada 3 meses se 
mejoró en /S.15, 646 (detalle en Anexo N° 10 y 11), siendo una mejora 
mensual de S/. 5,215 
 
Total de mejora            S/. 45,000 
Se recupera cada mes S/. 5,215 
 
Entonces lo invertido se recuperara a partir de octavo mes  
5,215 soles x 8 = 469,335 soles 
 
A partir del octavo mes la empresa mejoro su productividad en 5,215 














































3.1. Estadística Descriptivo  
 
Con el estudio de la aplicación de la gestión de calidad basado en la 
Defensa Alimentaria se mejoró la productividad, para lo cual se sometió 
los datos obtenidos de la muestra antes y después de la implementación 
a un análisis estadístico para conocer las condiciones iniciales y 
posteriores a continuación se presenta los resultados obtenidos de la 




En la siguiente tabla se presenta los resultados obtenidos referentes a la 
productividad. 
 













De acuerdo a lo resultados obtenidos, se tenía antes de implementar la 
propuesta una productividad del 92.3% llegando alcanzar un 98.2% de 




En la siguiente tabla se presenta los resultados obtenidos referentes a la 









 Tabla N° 12: Eficacia antes y después de la propuesta 
 





    Fuente Elaboración Propia 
 
De acuerdo a lo resultados obtenidos, se tenía antes de implementar la 
propuesta una eficacia del 88,6% llegando alcanzar un 97,1% de eficacia 
después de la propuesta. 
 
   Eficiencia 
 
En la siguiente tabla se presenta los resultados obtenidos referentes a la 
eficiencia antes y después de la implementación de la propuesta. 
 










Fuente Elaboración Propia 
 
 
De acuerdo a lo resultados obtenidos, se tenía antes de implementar la 
propuesta una eficiencia del 95,97% llegando alcanzar un 98,89% de 






3.2. Estadística Inferencial  
   
 Productividad 
 
a. Prueba de Normalidad  
Se realizó la prueba de normalidad con el test de kolmogorov  ya que los 
datos son mayores a 30. 
H0 < de 0.05 no tiene una distribución normal 
H1 > de 0.05 tiene una distribución normal 
 
 Tabla N° 14: Prueba de Normalidad de la productividad 
    
    Fuente Elaboración Propia 
 
Es menor de 0.05 por lo tanto mis datos de productividad no tienen una 
distribución normal por lo tanto le corresponde la prueba de WILCOXON 
 
b. Prueba de Hipótesis  
 
H0 -- La aplicación de la gestión de calidad basada en defensa alimentaria 
no mejora la productividad en la producción de gomas. 
H1 -- La aplicación de la gestión de calidad basada en defensa alimentaria 
mejora la productividad en la producción de gomas. 
 
H0 > de 0.05 se rechaza la hipótesis del investigador 
























            Fuente Elaboración Propia  
 
 
EL P – valor  o sea la significancia es 0.000 menor que 0.05  por lo tanto 
se acepta la hipótesis del investigador. 
 
  Eficacia 
 
a. Prueba de Normalidad 
Se realiza la prueba de normalidad con el test de kolmogorov  ya que los 
datos son mayores a 30. 
 
H0 < de 0.05 no tiene una distribución normal 














    Fuente Elaboración Propia 
Los datos tienen una distribución normal se cumple H1 por lo tanto la 
prueba de hipótesis se realizara con el  T – STUDENT. 
 
b. Prueba de Hipótesis  
 
H0  La aplicación de la gestión de calidad  basada en defensa alimentaria 
no mejora  la eficacia en la producción de gomas. 
H1 La aplicación de la gestión de calidad basada en defensa alimentaria 
mejora la eficacia en la producción de gomas. 
 
H0 > de 0.05 se rechaza la hipótesis del investigador 
H1 < de 0.05 se acepta la hipótesis del investigado 
 











Fuente Elaboración Propia 
 
 
EL P – valor o sea la significancia es 0.000 menor que 0.05 por lo 






a. Prueba de Normalidad  
Se realiza la prueba de normalidad con el test de kolmogorov ya que los 
datos son mayores a 30. 
 
H0 < de 0.05 no tiene una distribución normal 
H1 > de 0.05 tiene una distribución normal 
 









           Fuente Elaboración Propia 
 
Los datos no tienen una distribución normal se cumple H0 por lo tanto la 
prueba de hipótesis se realizara con WILCOXON. 
 
b. Prueba de Hipótesis  
 
H0 La aplicación de la gestión de calidad basada en defensa alimentaria 
no mejora la eficacia en la producción de gomas. 
H1 La aplicación de la gestión de calidad basada en defensa alimentaria 
mejora significativamente la eficacia en la producción de gomas. 
 
H0 > de 0.05 se rechaza la hipótesis del investigador 





Tabla N° 19: Prueba de hipótesis de la Eficiencia 
 
       
 
 Fuente Elaboración Propia 
 
EL P – valor o sea la significancia es 0.000 menor que 0.05 por lo tanto se 
acepta la hipótesis del investigador 
 
 
3.3. Estadística Descriptiva  Gestión de calidad 
 
 Resultados de la aplicación de la calidad programada. 
 
 Grafico N° 10: Antes de la Aplicación de la Calidad Programada  
    




Grafico N°  11: Después de aplicación de la calidad Programada 














































































 En el trabajo de investigación del antecedente del año 2016  Villanueva 
concluyo que la productividad en la empresa Perú Fashions aumento con 
la optimización del método de trabajo, la productividad antes era 41,84 
soles y con la optimización del método se logró aumentar en 51,41soles lo 
que significa que la productividad aumento en 9,57% en la realización de 
este trabajo de investigación encontramos similitud  puesto que se tenía 
antes de la aplicación de la gestión de la calidad basada en la Defensa 
Alimentaria un 92.3% de productividad y después de la aplicación de la 
propuesta se obtuvo un 98.2% dando como resultado un  5.9% de 
productividad, la productividad es la relación entre los productos logrados 
y los insumos que fueron utilizados o los factores de la producción que 
intervinieron.  
 
 El autor Villanueva concluyo que la productividad de los recursos en la 
empresa Peru Fashions aumenta con la optimización del estudio de 
tiempos en la productividad de los recursos antes era 2,06 soles y con la 
optimización del estudio de tiempo se logró aumentar en 2.08 soles de 
productividad  de los recursos representando esto para la empresa que 
por 1.85 soles que se gasta en recursos por operación la empresa gana 
2,08 soles con el autor mencionado encontramos similitud puesto que se 
obtuvo una en los insumos programados para este trabajo evaluado 
mediante la programación de materia prima principal el azúcar 
inicialmente e tenía un 95.97% de cumplimiento llegando a mejorar  en un 
98.89% esto indica que hubo una mejora del 2.9%. la eficiencia es                                                                                
producir bien y que exista una relación entre los recursos programados y 
los insumos utilizados.  
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
 Referente a la eficiencia el antecedente del 2016 Villanueva  concluyó que 
la mano de obra en la empresa Peru Fashions aumenta con la 
optimización del estudio  de movimientos, en la productividad del trabajo 
antes era 19,38 soles y con la optimización del estudio de movimientos se 




significa un aumento del 4,65 soles de productividad del trabajo, 
representando esto para la empresa que por cada 3,12 soles por hora que 
se le paga a un operario la empresa gana 24,03 soles llegando a tener 
similitud con el trabajo de investigación implementación de Gestión de 
Calidad basado en la defensa alimentaria en el cual se tiene que la antes 
de la mejora era 88.6% y llegando a mejorar a 97.1 % , la eficacia es 
lograr el objetivo trazado, al igual que la eficiencia también tiene una 



































































 Se logró mejorar la productividad con la aplicación de la gestión de 
calidad basada en la defensa de los alimentos en la producción de gomas 
puesto que se ve la mejora de un 92.3 % a un 98.20% por consiguiente se 
logró mejorar la productividad en un 5.9%. 
 
 La aplicación de la gestión de calidad basada en defensa alimentaria 
mejoro la eficacia en la producción de gomas en la empresa Molitalia S. 
A. antes de la implementación se tenía un cumplimiento del 95.91% y 
después de la aplicación del método mejoro a 98.86% mejorando en un 
2.94% en la producción de gomas en la empresa Molitalia S.A. 
 
 Se concluye que la aplicación de la gestión de calidad basada en la 
defensa alimentaria mejoro la eficacia en la producción e gomas en el 
cual se refleja el consumo del azúcar, antes se tenía una eficacia 
promedio de 88.6% y después de la aplicación 97.1% logrando mejorar en 
































































  Se recomienda a la jefa de planta caramelos aplicar la gestión de calidad 
basada en la defensa alimentaria para mejorar la productividad utilizando 
un check list de inspección adecuado a las áreas que se pretenden 
mejorar el cual debe ser detallado con la finalidad de mejorar la eficiencia 
y la eficacia en la empresa Molitalia que se dedican a la fabricación de 
confitería. 
 
 Se sugiere para otros trabajos de investigación tomar como indicador a la 
calidad programada, con el propósito de mejorar la productividad de la 
producción de gomas con lo cual reduciremos la cantidad de productos 
no conformes con él se pude elevar la productividad por que se evitara 
los reproceso o desperdicios de los productos. 
 
 Es indispensable definir las zonas sensibles para restringir el ingreso al 
personal no autorizado, instalación más cámaras de seguridad en donde 
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ANEXO N° 1 
 
¿Qué es la FDA? 
 
La Food and Drug Administration (FDA) es la Agencia federal 
estadounidense encargada del control de alimentos y medicamentos, la 
cual forma parte del Departamento de Salud y Servicios Humanos de los 
Estados Unidos. 
 
La FDA es responsable de velar por el bienestar y la protección de la 
salud pública y de garantizar la seguridad y la eficacia de los 
medicamentos tanto para los seres humanos como para los animales. 
Además, es la encargada de vigilar y regular lo relacionado con los 
productos biológicos, dispositivos médicos, cosméticos, productos 
radioactivos y el suministro de alimentos de la nación. 
 
La FDA también es responsable de fomentar el avance y el desarrollo en 
la salud pública, evaluando y promoviendo innovaciones y estudios que 
se realizan en medicinas y alimentos, buscando siempre que estos sean 
















PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS DIMENSIONES INDICADORES
Calidad Programada
Cumplimiento del plan de defensa 
alimentaria
Calidad Realizada Productos Conformes Producidos
Calidad  Necesaria Reclamo de Cliente Aceptados
¿De qué manera la 
aplicación de la gestión 
de calidad basada en 
defensa alimentaria 
mejora la eficacia en la 
producción de gomas? 
                                                                   
Determinar como la 
aplicación de la gestión de 
calidad basada en defensa 
alimentaria  mejorara la 
eficacia en la producción de 
gomas.
                                                            
La aplicación de la gestión de 
calidad  basada en defensa 
alimentaria mejora la 
eficacia en la producción de 
gomas.
Eficacia Indice de Producción de Gomas
                                                                   
¿De qué manera la 
aplicación de la gestión 
de calidad basada en 
defensa alimentaria 
mejora la eficiencia de los 
insumos en la producción 
de gomas? 
                                
Determinar como la 
aplicación de la gestión de 
calidad basada en defensa 
alimentaria  mejorara la 
eficiencia de los insumos en 
la producción de gomas.
                                                                        
La aplicación de la gestión de 
calidad  basada en defensa 
alimentaria mejora la 
eficiencia de los insumos en 




Variable 1: Gestión de Calidad
Variable 2: Productividad
¿De qué manera la 
aplicación de la gestión 
de calidad basada en 
defensa alimentaria 
mejora la productividad 
en la producción de 
gomas? 
Determinar como la 
aplicación de la gestión de 
calidad basada en defensa 
alimentaria mejorara la 
productividad en  la 
producción de gomas.
La aplicación de la gestión de 
calidad  basada en defensa 
alimentaria mejora  la 
productividad en la 
producción de gomas.
ANEXO N° 2: Cuadro de Matriz de Consistencia  
 
     






































































































































































































NEXO N° 4: Instrumento antes de la implementación – Eficacia de producción de gomas 




ANEXO N° 5: Instrumento después  de la implementación – Eficacia de producción de gomas 
 
 




ANEXO N° 6: Instrumento antes de la implementación – Eficiencia de insumos programados 
 
 








































































































ANEXO N° 10: MODELO DE UN PLAN DE DEFENSA ALIMENTARIA 
                         (Check List) 
 
1. ¿Qué medidas de defensa alimentaria existen en su planta para la defensa  del 











2. Los siguientes elementos ¿están protegidos con cerraduras, sellos o sensores 
cuando no hay nadie vigilando (después de hora, fines de semana) para 













3. ¿Su establecimiento cuenta con procedimientos de defensa alimentaria para 















4. ¿Su establecimiento cuenta con medidas de defensa alimentaria en el 






















5. ¿Los controles de los siguientes sistemas están restringidos (por ej. 
con una puerta o portón con cerradura que limita el acceso a 


















6. ¿Con cuál de los siguientes procedimientos de defensa alimentaria 
cuenta su establecimiento para sus propios laboratorios, 










7. ¿Su establecimiento cuenta con procedimientos de defensa 









8. ¿Cuál de los siguientes procedimientos de defensa alimentaria 

















9. ¿Con cuál de los siguientes procedimientos de defensa alimentaria 
cuenta su establecimiento para el almacenamiento de materiales o 
sustancias peligrosos, como plaguicidas, sustancias químicas 


























10. ¿Su establecimiento cuenta con procedimientos de defensa 



















11. ¿Existen procedimientos de defensa alimentaria en su 



































12. ¿Con cuál de los siguientes procedimientos de defensa alimentaria 


















































13. ¿Con cuáles de los siguientes procedimientos de defensa alimentaria 




















14. ¿Con cuáles de los siguientes procedimientos de defensa alimentaria 




























15. ¿Con cuáles de los siguientes procedimientos de defensa alimentaria 
se cuenta en este establecimiento para garantizar que el personal 





























































ANEXO N° 06 Registro Control en área de Elaboración 

































Fuente: Molitalia, área de caramelos 



































































Fuente: Molitalia, área de caramelos 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
